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Introducción 
Montelíbano es un municipio del departamento de Córdoba que ha tenido gran crecimiento 
económico, durante los últimos años, lo que ha traído consigo mayor número de personas 
ocupadas laboralmente; un evidente caso de este crecimiento es Cerro matoso S.A, compañía de 
metales y minería diversificada a nivel mundial que se encuentra en el municipio, “actualmente 
se encuentran trabajando  alrededor de 1000 empleados” (Cerromatoso, 2018). Convirtiéndose 
en la fuente de empleo más grande del municipio.  
Adicionalmente Según la cámara de comercio de Montería hasta 31 de julio de 2018, fueron 
registradas, renovadas y con establecimiento abierto 893 empresas en el municipio de 
Montelíbano, existen por tanto muchos empleados que por falta de tiempo no pueden 
desempeñar funciones de jefe de hogar y deben alimentarse fuera de casa, sumado a estos 
encontramos estudiantes, empresas, familias, jóvenes, visitantes, extranjeros; que pueden 
degustar de un excelente plato, a un buen precio y con atención personalizada. 
Es aquí donde se presenta la oportunidad de suplir las necesidades de alimentación de las 
personas por medio de una alternativa con gran gusto, donde los alimentos conservan todos sus 
nutrientes y son más saludables; y se propone la creación de una empresa dedicada a la 
prestación de servicio de restaurante especializado en gastronomía a la parrilla; en vista de que la 
cultura gastronómica del municipio de Montelíbano va en crecimiento y que existe poca 
competencia en este tipo de gastronomía, se pueden observar los altos precios; por lo que 
también  se hace atractiva la necesidad de la puesta en marcha de un lugar que pueda satisfacer 
las necesidades de la población; como la alimentación, y combinarla con la satisfacción de 
ambiente y precio. 
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El desarrollo del siguiente trabajo permitió estudiar la factibilidad del mercado, técnica y 
organizacional, económica, social, ambiental, financiera para la creación de una empresa 
dedicada a la prestación del servicio de restaurante especializado en gastronomía a la parrilla, en 
el municipio de Montelíbano, Córdoba. Una empresa novedosa especializada en gastronomía a la 
parrilla que brinde el mejor producto en el municipio, tanto en calidad y servicio, como en 
atención. Un lugar hecho para empresas, familias, jóvenes, visitantes, extranjeros y propios de la 
región.  
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1 Resumen ejecutivo 
 Empresa: Brasa Parilla – Bar 
Ubicación: Cra 4 Nro. 19-30 Barrio el Centro del municipio de Montelíbano; 
Oportunidad de negocio: Surge la oportunidad de negocio debido a la poca competencia en 
gastronomía de este tipo que existe en el municipio; al crecimiento del número de empresas y por 
tanto de personas empleadas que no cuentan con el tiempo suficiente para preparar sus alimentos 
y deben comer en restaurantes; a que el fuerte de la región es la minería y por su ubicación 
geográfica Montelíbano se constituye en el epicentro de ésta, por lo que prosperan en él, el 
mercado hotelero, de transporte, comercial y gastronómico.  
Competidores: Restaurante Santamelona, Arazá, Los coches, Llamas al carbón, Donald parrilla, 
La magangueleña y club Katuma.    
Producto: Comida a la parrilla 
Precio: $ 17.413 
Presupuesto de inversión: $ 134.752.000 
Rentabilidad: 40,19%. 
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2 Referente teórico y conceptual 
2.1 Referente teórico  
2.1.1 Gastronomía  
De manera instintiva el ser humano siempre ha tenido la necesidad de alimentarse y siempre 
ha buscado la permanente adquisición de alimentos para su supervivencia; es por ello que con el 
pasar de los años se presentan nuevas formas de preparación de alimentos y surge el término de 
gastronomía; (Brillat, 2010). afirma. “Entiéndase por gastronomía el conocimiento razonado de 
cuanto al hombre se refiere en todo lo que respecta la alimentación. Tiene por objetivo velar por 
la conservación del hombre, empleando los mejores alimentos”; es entonces la gastronomía un 
conjunto de conocimientos vinculados con la comida y los procedimientos de su elaboración. 
Existe gran variedad de artes culinarias, debido a la necesidad del hombre de conocer cosas 
nuevas y es por ello que se han creado un sinfín de platos culinarios con diferentes insumos y 
características para degustar el paladar del hombre. 
La gastronomía a la parrilla ha existido desde tiempos remotos, cuando el hombre asaba sus 
alimentos a las brasas, “Es una técnica de cocina ancestral, la más antigua de las empleadas por 
el hombre, según los expertos. Más allá de las características que aporta al producto sobre el que 
se aplica, dota de matices más que interesantes a cualquier plato”. (Monasterio, 2017). Este tipo 
de gastronomía es muy reconocida por el sabor auténtico y natural de los alimentos, por los 
beneficios que su consumo genera en el organismo humano, al no necesitar aceites, mantecas u 
otros añadidos para ser cocinadas porque la propia grasa de la carne es suficiente para que quede 
jugosa y lista para consumir. 
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2.1.2 Creación de empresas 
Por medio de un documento se darán a conocer las actividades que la empresa va a llevar a 
cabo, las personas que se encargarán de su dirección, las estrategias que se utilizarán para lograr 
los objetivos, los recursos que se requieren para llevar a cabo la empresa y qué  estrategias se va 
a usar para conseguirlos; (Fleitman, 2000). Afirma. “Un plan de negocios se define como un 
instrumento clave y fundamental para el éxito, el cual consiste en una serie de actividades 
relacionadas entre sí para el comienzo o desarrollo de una empresa. Así como una guía que 
facilita la creación o el crecimiento de la empresa”. Es indispensable por tanto la elaboración de 
este documento que facilitará a la empresa la consecución de sus objetivos, el crecimiento y 
estabilidad y que se consiga el éxito deseado. 
“La mayor parte de los trabajos que analizan la creación de empresas se centran en el período 
de incubación, es decir, estudian a aquellas empresas que han logrado nacer, observando desde 
las nuevas empresas las características de sus emprendedores y los factores que influyen en la 
existencia y posterior desempeño de la nueva firma. Sin embargo, el proceso de creación se 
inicia mucho antes que una empresa se ponga en funcionamiento, éste comienza con la 
concepción de la idea”. (Rearte, 2004). 
En este mismo sentido se presentará la creación de empresas de forma escrita, detallando el 
negocio que se pretende iniciar. Esto nos servirá como herramienta para planificar y medir los 
posibles errores que se puedan presentar a la hora de la puesta en marcha de la empresa, de igual 
manera con este documento se pueden captar socios siempre y cuando quede constatada la 
factibilidad del proyecto. 
Se deben llevar a cabo distintos estudios de factibilidad que permitan demostrar que la 
creación de la empresa es viable, estos se harán por etapas, iniciando con un Estudio de Mercado 
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que tiene como objetivo determinar la existencia real de clientes y su disposición de pagar el 
precio establecido para los productos y servicios que se les ofrecen, “El estudio de mercado de 
un proyecto debe permitir establecer las cantidades de un bien o un servicio que la comunidad de 
un país, región o zona geográfica estaría dispuesta a adquirir a determinados precios. Esto exige 
la definición de las características de producto, el conocimiento detallado del usuario o 
consumidor, la estimación del comportamiento futuro de la demanda y de la oferta, el análisis de 
los precios y de las estrategias de comercialización y el estudio de mercado de insumos.” 
(Contreras, 1998, p. 99).  
Posteriormente debe llevarse a cabo la estructuración del Estudio Técnico, cuyo objetivo es 
identificar las tecnologías, maquinarias, equipos, insumos, materias primas, procesos, recursos 
humanos, proveedores, entre otros factores que permita determinar si es posible elaborar y 
vender el servicio o producto. Según Contreras involucra conceptos como: “tamaño, 
localización, procesos de producción, infraestructura física y distribución en planta. Además, 
incluye los aspectos administrativos básicos y valoración económica de las anteriores variables, 
tanto para la inversión física como para la operación del proyecto”. (Contreras, 1998, p. 239). 
Estos aspectos administrativos permiten definir las características necesarias de la empresa, las 
funciones de su personal, la estructura organizacional, las políticas de administración de personal 
y la dirección de la empresa hacia el futuro. 
Seguidamente, el Estudio Financiero que permite determinar las necesidades de recursos 
financieros, las fuentes y las condiciones de dichas fuentes.  “para establecer el monto de los 
recursos financieros que serán necesarios para la implementación y operación y confrontar los 
ingresos esperados con los egresos, para pronosticar los resultados de la operación que se va a 
emprender” (Contreras, 1998, p. 347).  
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2.2 Referente conceptual 
Restaurante: Es un establecimiento comercial, donde se venden comidas y bebidas. (Castro, 
2008) 
Gastronomía: Son un conjunto de conocimientos y actividades que se encuentran 
relacionados con las técnicas de culinaria. (Castro, 2008) 
Parrilla: también denominada asador es un utensilio de hierro con forma de rejilla que se 
sitúa encima del fuego y se utiliza para asar alimentos al colocarlos encima de él. (Philips, 2018) 
 Estudio de mercado: son un conjunto de acciones que se llevan a cabo para saber la 
respuesta del mercado ante un producto o servicio. Para ello, primero se describe el producto o 
servicio y sus características, luego se analiza la demanda y la oferta y se determina si existe una 
demanda por satisfacer; así como también nos ayuda a analizar los precios y los canales de 
distribución más adecuados. (Castro, 2008) 
Estudio técnico: Permite determinar el tamaño del proyecto, su localización, y analizar los 
recursos humanos y tecnológicos necesarios para producir los bienes o servicios que se deseen 
ofrecer al mercado. (Castro, 2008) 
Estudio administrativo: Nos permite establecer el número de personas necesarias y sus 
funciones, para que las operaciones que se deban llevar a cabo dentro de la organización se 
realicen eficientemente; así como la razón de ser de la empresa, lo que hará y hacia donde se va a 
dirigir. (Castro, 2008) 
Estudio financiero: permite determinar las estrategias de financiación que se utilizarán para 
el montaje y puesta en marcha del proyecto. (Castro, 2008) 
Mercado: es un conjunto de personas dispuestas a consumir el producto o servicio que un 
vendedor les ofrezca. (Policonomics, 2011) 
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Presupuesto de capital: El presupuesto de capital es el proceso de planeación y 
administración de las inversiones a largo plazo. (Administración y economía, 2017) 
Impacto económico: Los estudios de impacto económico sirven para medir la repercusión y 
los beneficios de inversiones en infraestructuras, organización de eventos, así como de cualquier 
otra actividad suceptible de generar un impacto socioeconómico, incluyendo cambios 
legislativos y regulatorios. (IVIE, 2015) 
Impacto ambiental: El impacto ambiental es la alteración del medio ambiente, provocada 
directa o indirectamente por un proyecto o actividad en un área determinada, en términos simples 
el impacto ambiental es la modificación del ambiente ocasionada por la acción del hombre o de 
la naturaleza. (Gestión en Recursos Naturales, 2017) 
Impacto social: Son los beneficios o aportes que un proyecto determinado genere en la 
sociedad en donde este se vaya a llevar a cabo. (Sauvanet, 2016) 
Valor agregado: El valor agregado es la característica extra que un producto o servicio 
ofrece con el propósito de generar mayor valor dentro de la percepción del consumidor. Este 
término puede ser el factor determinante entre el éxito o el fracaso que una empresa tenga, 
debido a que se encarga, también, de diferenciarla de la competencia. (Mesa, 2015) 
Demanda: La demanda es el valor global del mercado que expresa las intenciones 
adquisitivas de los consumidores. (Policonomics, 2011) 
Oferta: La oferta es el conjunto de ofertas hechas en el mercado por los bienes y servicios a la 
venta. (Policonomics, 2011) 
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3 Módulo de mercado 
3.1 Servicio  
3.1.1 Características 
El servicio para ofrecer en este estudio de factibilidad es el de restaurante especializado en 
gastronomía a la parrilla, específicamente carnes. 
Los cortes de carnes provenientes de Res o cerdo han sido en los últimos años una alternativa 
de alimentación sana y balanceada por su alto de contenido proteínico y más si su preparación es 
a la parrilla. 
 
   
    
Fuente: Elaboración propia  
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3.1.2 Usos del Servicio/ producto 
Este servicio de restaurante especializado en gastronomía a la parrilla se usará para cubrir una 
necesidad básica, a las personas que así lo requieran; ya sea por comer fuera de casa, por 
degustar de un jugoso plato con carne asada, por disfrutar en familia, compartir con los amigos, 
por visita de trabajo o que deseen conocer la gastronomía que ofrece Montelíbano. 
  
3.1.3 Productos Sustitutos 
Se encuentran en esta categoría todos los platos de los distintos tipos de gastronomía ya sea: 
comida rápida, vegetariana, mariscos y pastas que puedan ser ofrecidos en otros restaurantes.  
 
3.2 Consumidores 
Los consumidores serán los empleados, empresas, familias, jóvenes, visitantes, extranjeros y 
propios de la región; que deseen consumir un plato a la parrilla lleno de nutrientes y vitaminas, 
con menos grasa, a un buen precio y en un ambiente agradable. 
 
3.3 Delimitación del área geográfica 
El Municipio de Montelíbano limita al norte con los Municipios de Planeta Rica, Buenavista y 
Ayapel; al sur con los Municipios de Puerto Libertador, San José de Ure, Tarazá, Cáceres e 
Ituango. Departamento de Antioquia; por el oriente con los municipios de La Apartada y al 
oriente con el municipio de Tierra Alta. El municipio, se encuentra dentro de la cuenca del Río 
San Jorge, siendo su límite geográfico en la parte oriental. Montelíbano tiene una extensión de 
1.282 kilómetros, que equivale al 5,1% sobre el área departamental. 
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3.4  Análisis de la demanda 
3.4.1 Cálculo del tamaño de la muestra 
La cifra del total de habitantes suministradas por el Departamento Administrativo Nacional de 
Estadística en las proyecciones 2005 – 2020 (DANE, 2020) para el Municipio de Montelibano 
en el año 2020 es de 90.450 habitantes, de los cuales 71.636 (79.2%) habitantes pertenecen a la 
zona urbana y 18.814 (20.8%) al área rural. Teniendo en cuenta lo anterior para la toma del 
tamaño de la muestra se seleccionó a la población del área urbana es decir 71.636 habitantes. 
De los cuales fueron segregados 8.023 habitantes que corresponden al 11,2% que es la tasa de 
desempleo departamental, basados el plan de empleo departamental de córdoba 2019, 
(EMPLEO) pues no se cuenta con un dato oficial de desempleo en el Municipio. 
 No se tienen en cuenta para el tamaño de la muestra 32,451 habitantes pertenecientes a la 
zona urbana y comprendidos entre las edades de 0 a 19(28,941) y los de 61 años en adelante 
(3.510), los cuales no están en la edad promedio laboral y tampoco cuentan con capacidad de 
consumo por su edad, como resultado se obtuvo un total de 31,162 habitantes entre las edades de 
20 a 60 años. 
 Como ultimo filtro para obtener una muestra real se resto de 31,162 habitantes las fichas del 
SISBEN Municipal estratificadas en el nivel 1, es decir 17.480 habitantes que según su situación 
de vulnerabilidad no cuentan con poder adquisitivo para asistir al restaurante, obteniendo así un 
resultado final de 13.682 habitantes como tamaño de la muestra.  
HABITANTES URBANOS 71636 
Desempleo 8023 
0 - 19 años 28941 
61 y mas 3510 
Estrato 1 SISBEM 17480 
Tamaño de la muestra  13682 
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Grafica Tamaño de la Muestra  
 
Elaboración Propia.  
 
Tomaremos la siguiente formula: 
n= 
N.Z2x p x q
e2 x (N−1)+(Z2)x p x q
 
Dónde: 
Z = Variable de confianza. 
N = Tamaño de la población. 
P = Probabilidad de éxito. 
Q = Probabilidad de fracaso. 
E = Margen de error. 
Reemplazando en la fórmula: 
n= 
(13682)x(1,96)2x (0,5) x (0,5)
(0,05)2 x (13682−1)+((1,96)2)x (0,5) x (0,5)
  
n = 374  
8023
28941
3510
17480
13682
TAMAÑO DE LA MUESTRA
Desempleo 0 - 19 años 61 y mas Estrato 1 SISBEM Tamaño de la muestra
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3.4.2 Instrumento para recolectar la información 
El instrumento utilizado para recolectar la información que permita determinar la factibilidad 
de mercado de la creación de una empresa dedicada a la prestación de servicio de restaurante 
especializado en gastronomía a la parrilla, en el municipio de Montelíbano, es un cuestionario 
previamente elaborado; mediante el cual podremos conocer las preferencias de los posibles 
consumidores (Ver anexo 1). 
3.4.3 Cálculo de la demanda actual 
Para el cálculo de la demanda actual se tomó como referencia las preguntas 1 y 3 del 
cuestionario realizado, que determinan la frecuencia con que las personas comer fuera de casa.  
(Ver anexo 1). 
Tabla 1. Cálculo de la demanda actual    
Población objetivo % Aceptación Total     
          13.682  95,99% 13.133    
Frecuencia de 
consumo % de respuesta 
Nro. 
Habitantes 
Promedio de consumo x 
vez Consumo anual 
1 vez a la semana 38,4% 
                   
5.048  3,4 
                     
814.212  
2 veces a la semana 12,8% 
                   
1.683  2,2 
                     
359.000  
3 veces a la semana 4,2% 
                      
549  1,3 
                     
104.416  
4 veces a la semana 2,2% 
                      
293  1,2 
                       
68.413  
5 veces a la semana 4,2% 
                      
549  1,0 
                     
131.698  
7 veces a la semana 2,2% 
                      
293  1,0 
                       
98.335  
Cada catorce días 27,0% 
                   
3.549  4,0 
                     
338.658  
Mensual 6,1% 
                      
805  4,4 
                       
42.012  
Bimestral 2,8% 
                      
366  5,3 
                       
11.727  
Total, demanda anual en platos 
                  
1.968.471  
Fuente: Elaboración propia  
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La demanda actual corresponde a 1.968.471 Platos de comida al año en los habitantes del 
municipio de Montelíbano.  
 
3.4.4 Proyección de la demanda actual 
Es necesario conocer el comportamiento futuro de la demanda, es por ello que se proyectará la 
demanda de la empresa en el mercado durante los próximos cinco años, para ello utilizaremos la 
siguiente formula. 
Df = Da (1+i) 
n 
Dónde: 
Df  = Demanda Final 
Da = Demanda Actual 
I = Índice de crecimiento poblacional para Montelíbano es el 1,01% 
n = Número de años a proyectar 
Df1 = 1.968.471 (1+0, 0101) 
1 = 1.988.353 
Df2 = 1.968.471 (1+0, 0101) 
2 = 2.008.435 
Df3 = 1.968.471 (1+0, 0101) 
3 = 2.028.720 
Df4 = 1.968.471 (1+0, 0101) 
4 = 2.049.210 
Df5 = 1.968.471 (1+0, 0101) 
5 = 2.069.907 
Tabla 2 Proyección de la demanda actual 
 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
  1.988.353    2.008.435    2.028.720    2.049.210    2.069.907  
Fuente: Elaboración propia  
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3.5 Análisis de la oferta 
Para el análisis de la oferta se tuvieron en cuenta 6 restaurantes del municipio que ofrecen el 
mismo producto, con las mismas características: Santamelona, Arazá, La Carreta, Llamas al 
carbón, Donald parrilla, La magangueleña y club Katuma.    
 
3.5.1 Cálculo de la Oferta Actual 
Al consultar en estos establecimientos el promedio de platos de comida disponibles para la venta 
durante un día a los habitantes de la ciudad de Montelíbano, el resultado fue: 
 
Tabla 3. Cálculo de la Oferta Actual  
Restaurantes Platos diarios Platos mensuales  Platos anuales 
 Santa melona  
                                    
50  
                                          
1.500  
                            
18.000  
 Arazá   65                                     
                                           
1.950  23.400 
La carreta 
 
75 2.250 
 
27.000 
 
Llamas al Carbón  65 1.950 
 
23.400 
 
Donald Parrilla 50 1.500 
 
18.000 
 
La Magangueleña 70 2.100 
 
25.200 
 
Club Katuma 95 2850 
 
34.200 
 Total oferta anual   169.200                      
Fuente: Elaboración propia  
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3.5.2 Proyección de la Oferta Actual. 
Para la proyección de la oferta actual se utilizó la siguiente fórmula: 
Of = Oa (1+i) n 
n = año a proyectar. 
Of1 = 169.200 (1+0,047) 
1 = 186.458 
Of2 = 169.200 (1+0,047) 
2 = 205.477 
Of3 = 169.200 (1+0,047) 
3 = 226.436 
Of4 = 169.200 (1+0,047) 
4 = 249.532 
Of5 = 169.200 (1+0,047) 
5 = 274.985 
Tabla 4. Proyección de la oferta actual 
 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
     186.458       205.477       226.436       249.532       274.985  
Fuente: Elaboración propia  
 
3.6 Determinación del tipo de demanda 
3.6.1 Tipo de Demanda. 
El tipo de demanda existente resulta de la diferencia de la Demanda Actual y la Oferta Actual, 
que para el proyecto estudiado es: 
Demanda actual   1.968.471 
(-) Oferta actual  169.200 
Resultado               1.799.271 
Como la cantidad demandada es mucho mayor que la ofrecida, el resultado del tipo de 
demanda es una Demanda Insatisfecha por 1.799.271 platos de comida a la parrilla al año. 
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3.6.2 Proyección de la Demanda Insatisfecha 
La proyección de la demanda insatisfecha es la diferencia entre la proyección de la demanda y la 
proyección de la oferta. 
Tabla 5. Proyección de la Demanda Insatisfecha 
 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
  1.988.353    2.008.435    2.028.720    2.049.210    2.069.907  
     186.458       205.477       226.436       249.532       274.985  
  1.801.894    1.802.958    1.802.285    1.799.678    1.794.923  
Fuente: Elaboración propia  
 
3.7 Análisis de precios 
El análisis de precios se llevó a cabo teniendo en cuenta los precios ofrecidos por los dos 
restaurantes del municipio que ofrecen el mismo producto que Brasa Parrilla-Bar; se mostrará el 
precio promedio de los platos ofrecidos por cada restaurante. (Ver anexo 3). 
Tabla 6. Análisis de precios 
Restaurantes Precio promedio/unidad 
Santamelona 30.300 
 
Arazá 24.143 
 
La carreta 18.400 
 
Donald Parrilla 19.200 
 
Llamas al Carbón  28.900 
 
La Magangueleña 13.400 
 
Club Katuma 29.120 
Fuente: Elaboración propia  
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3.8 Canales de comercialización 
El canal de comercialización utilizado por la empresa será de tipo directo, entre el restaurante y 
sus clientes. 
 
 Figura 1. Canal de comercialización 
 
Fuente: Elaboración propia  
3.9 Mercado de insumos 
El mercado de insumos de la empresa será del municipio de Montelíbano, a través de la compra 
de insumos para la producción y comercialización de comidas a la parrilla, se fortalecerá la 
industria y comercio del municipio. 
3.10 Estrategias de mercado 
Introducción de mercado: Es la herramienta básica de gestión, que debe utilizar toda empresa 
orientada al mercado que requiera ser competitiva, la empresa estará ubicada en LA Cra 4 Nro. 
19-30 Barrio del municipio de Montelíbano; sus principales clientes potenciales serían todas las 
personas que de acuerdo al análisis del mercado realizado en el municipio de Montelíbano, 
Córdoba, podrían convertirse en un cliente de nuestros productos las personas encuestadas.  
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Estrategias de ventas: Brasa Parrilla utilizará las promociones y descuentos que le permitan 
alcanzar las metas establecidas, valiéndose de una gran oferta de lanzamiento de manera 
anticipada, que permita crear las expectativas de los consumidores a la hora de adquirir nuestros 
productos. 
• Ofrecer descuentos por la compra de grandes cantidades de productos. 
• Incluir entregas a domicilios. 
• Brindar bienestar y seguridad con nuestros productos asados al carbón. 
• Ofrecer productos de calidad. 
Estrategias de precio: La junta directiva de Brasa Parrilla establecerá el precio en relación con 
el mercado, se investigará, cual es el precio prevaleciente de productos similares en el mercado y 
los costos marginales del producto. 
Estrategias de comercialización: De esta manera como estrategia de comercialización se 
manejará un canal directo.  
 Estrategias de Publicidad y Promoción: Teniendo en cuenta que promoción se refiere a las 
herramientas particulares para realizar todo el proceso de publicidad y relaciones que se tienen 
con los clientes y proveedores, estas mismas determinan estrategias claves para impactar en el 
cliente y generar un impacto en el mercado. Brasa Parrilla aprovechará el auge de las tecnologías 
de información y comunicación, y por medio de un sitio web, redes sociales, hará publicidad a 
sus productos. También por medio de vallas y volantes publicitarios. 
3.11 Plan de ventas 
El día 15 de marzo del 2020 se realizará el gran lanzamiento de la empresa Brasa Parrilla- Bar 
Ltda. Durante todo ese día se dará a conocer los productos ofrecidos por la empresa, se 
entregarán a todas las personas tarjetas de presentación de la empresa, en compañía de un 
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animador nos permitirán llegar a aquellos posibles clientes que por desconocimiento no compran 
este producto. Adicionalmente Brasa Parrilla utilizará las promociones y descuentos que le 
permitan alcanzar las metas establecidas, valiéndose de una gran oferta de lanzamiento de 
manera anticipada, que permita crear las expectativas de los consumidores a la hora de adquirir 
nuestros productos: 
• Ofrecer descuentos por la compra de grandes cantidades de productos. 
• Incluir entregas a domicilios. 
• Brindar bienestar y seguridad con nuestros productos asados al carbón. 
• Ofrecer productos de calidad. 
3.12 Proyección de Ventas 
La proyección de las ventas se planteó con un horizonte de 5 años, teniendo en cuenta la 
demanda insatisfecha y en su defecto la capacidad de producción de la empresa, dado que por las 
condiciones del producto se atenderá solo el 0,396%  del mercado de restaurante de servicio 
especializado en gastronomía a la parrilla del municipio de Montelíbano, Córdoba. 
 Tabla 7. Proyección de ventas
 
Fuente: Elaboración propia 
 
 
1                             2                      3                      4                      5                      
Precio unitario 16.000                    16.888             17.825             18.815             19.859             
 Cantidades 26.400                     27.865              29.412              31.044              32.767              
TOTAL VENTAS POR AÑO 422.400.000           470.587.498    524.272.237    584.081.345    650.713.491    
AÑOS
Proyección de ventas
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4 Módulos técnico y organizacional 
4.1 Tamaño del proyecto 
El tamaño de la empresa está vinculado a la productividad, la cual depende directamente de los 
recursos que se utilicen en la empresa, durante el primer año la empresa estará en capacidad de 
producir 26.400 platos de comida a la parrilla; ya que se contará con un chef y dos meseros que 
trabajaran 12 horas diarias, todos los días de la semana, La demanda a cubrir en el primer año 
corresponde al 1.46% de la demanda insatisfecha existente en el mercado; es por ello que para 
iniciar sus actividades Brasa Parilla-Bar Ltda contará con los siguientes recursos: 
Recursos humanos: El personal contratado para producir los platos que ofrecerá Brasa Parilla-
Bar, será calificado y con experiencia, ya que quien elaborará los platos es el gestor de la 
propuesta gastronómica que queremos ofrecer en nuestro restaurante, y debe saber unir calidad, 
creatividad y sabor, en cada plato; los encargados de ofrecer la atención al cliente serán también 
personas idóneas, dispuestos a ofrecer a nuestros clientes un excelente servicio y una atención 
inolvidable. 
Recursos tecnológicos: La empresa mostrará sus productos a través de las redes sociales, 
como instagram, facebook, y whatsApp; adicionalmente desarrollaría una página web para 
brindar sus servicios a la población montelíbanes y los extranjeros que deseen conocer la 
gastronomía del municipio. 
Recursos financieros: Para iniciar las actividades los socios aportarán recursos propios en 
igualdad de condiciones para contar con el capital necesario para poner en marcha la empresa 
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4.2 Localización 
4.2.1 Estudio de Localización a nivel Macro. 
El restaurante especializado en gastronomía a la parrilla Brasa Parrilla-Bar estará localizado 
en el municipio de Montelíbano, Córdoba; municipio que es considerado epicentro de la minería 
del departamento por su ubicación geográfica, por lo que prosperan en él principalmente el 
mercado hotelero, de transporte, comercial y gastronómico. Para realizar el estudio de macro 
localización se tuvieron en cuenta varios factores Económicos, Culturales, Políticos y Sociales, 
en los municipios Uré, La apartada y Montelíbano. 
El orden en que quedaron las alternativas fue: 
Montelíbano: 82,25 
La apartada: 64,25 
Uré: 51,75% 
La mejor alternativa por tanto fue el municipio de Montelíbano, teniendo en cuenta los 
factores de relevancia ubicación de PYMES, desarrollo económico de la región, vías de 
comunicación, dinamismo económico, hábitos de compra. 
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Tabla 8. Macrolocalización 
 
Fuente: Elaboración propia  
PESO 
ASIGNADO
FACTORES RELEVANTES Esc.0-1
Calificación Calificación Calificación
Esc.1-100 Esc.1-100 Esc.1-100
ECONOMICOS
Ubicación de PYMES 0,25 90 22,5 50 12,5 30 7,5
Desarrollo económico de la región 0,1 85 8,5 65 6,5 50 5
Vías de comunicación 0,1 85 8,5 70 7 65 6,5
Medios de comunicación. 0,1 80 8 70 7 50 5
Dinamismo económico 0,1 85 8,5 65 6,5 50 5
CULTURALES
Hábitos de compra 0,1 70 7 50 5 40 4
POLITICOS
Regulaciones especificas 0,05 65 3,25 75 3,75 75 3,75
SOCIALES
ALTERNATIVA DE LOCALIZACIÓN
Montelíbano La apartada Uré
Calificación 
ponderada
Calificación 
ponderada
Calificación 
ponderada
8 70 7
Actitud de la comunidad empresarial 0,1 80 8 80 8
Interés del Municipio 0,1 80 8 80
51,75
80 8
TOTAL 1 82,25 64,25
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4.2.2 Estudio de Localización a nivel Micro. 
Para el estudio de microlocalización del proyecto se escogieron tres sectores del municipio 
centro, sur y norte; y se tuvieron en cuenta factores relevantes como disponibilidades locativas, 
costo del arriendo, costo de los servicios públicos, afluencia de clientes, posibilidades de 
expansión, vías de acceso, movilización y seguridad.  
El orden en que quedaron las alternativas fue: 
Centro del Municipio: 82,3 
Norte del Municipio: 70,25 
Sur del Municipio: 63,5 
La mejor alternativa dentro del municipio está constituida por el centro de este, teniendo en 
cuenta los factores: disponibilidades locativas, costo del arriendo, afluencia de clientes, 
posibilidades de expansión, vías de acceso, movilización y seguridad. 
 
 
25 
 
      Tabla 9. Microlocalización  
 
Fuente: Elaboración propia  
Peso 
asignado
(0-1) Calificación Calificación Calificación
(0-100) (0-100) (0-100)
Disponibilidad locativas 0,2 90 18 60 12 65 13
Costo de arriendo 0,15 90 13,5 75 11,25 80 12
Costo de servicios públicos 0,2 70 14 50 10 70 14
Afluencia de clientes 0,15 92 13,8 70 10,5 70 10,5
Posibilidades de expansión 0,15 65 9,75 60 9 60 9
Vias de acceso 0,05 90 4,5 75 3,75 80 4
Movilización 0,05 80 4 70 3,5 70 3,5
Seguridad 0,05 95 4,75 70 3,5 85 4,25
TOTAL 1 82,3 63,5 70,25
Factores Relevantes
Alternativa de localización
Centro de la ciudad Sur de la ciudad Norte de la ciudad 
Peso 
ponderado
Peso 
ponderado
Peso 
ponderado
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4.3 Distribución en planta 
Las obras físicas necesarias para el restaurante especializado en gastronomía a la parrilla en el 
municipio de Montelíbano, se muestran a continuación. 
Figura 2. Distribución en planta 
 
Fuente: Elaboración propia  
2 Mts Largo x
10 Mts Ancho
T erraza Parqueadero
Comedor N° 1 Baños
1,1/2 Mts Largo x
5 Mts Largo x 4,1/2 Mts Ancho
4,1/2 Mts Ancho
Zona de juegos 
para niños
2,1/2 Mts Largo x
4,1/2 Mts Ancho
Salón VIP
Cocina 4 Mts Largo x
3,1/2 Mts Largo x 4,1/2 Mts A ncho
17 Mts 4,1/2 Mts A ncho
Comedor N° 2
Bodega 3 Mts Largo x
1,1/2 Mts Largo x 4,1/2 Mts A ncho
4,1/2 Mts A ncho
Comedor N° 3 al aire libre
5 Mts Largo x
10 Mts Ancho
10 Mts
27 
 
 
 
Brasa Parrilla-Bar Ltda contará con tres comedores para que los clientes se acomoden a  degustar 
el menú ofrecido por el chef del restaurante, uno de los cuales se encuentra al aire libre, para 
quienes deseen degustar su plato mientras observan la naturaleza y quienes quieran un espacio para 
tomarse un respiro; tendrá un salón VIP para quienes deseen degustar exquisitos sabores en un 
ambiente exclusivo; la cocina donde el chef producirá con gran creatividad los platos solicitados por 
los clientes; y baños equipados con todos los materiales necesarios para la limpieza personal, para 
suplir las necesidades de limpieza que tengan los clientes del restaurante. 
4.4 Proceso del servicio y producto 
Figura 3. Proceso del servicio y producto 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
El cliente llega a las 
instalaciones de Brasa 
Parrilla-Bar. 
Adecuación de la 
cocina, limpieza 
general de pisos, 
mesones, utensilios, 
parilla, equipos, entre 
otros 
La carne es cortada, 
manipulada con 
guantes, enrollada en 
vinipel y depositada en 
recipientes en el 
refrigerador. 
Se lleva a cabo el 
proceso de 
prealistamiento de 
verduras y tubérculos. 
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Fuente: Elaboración propia 
El mesero atiende al 
cliente con gran 
cordialidad y entrega el 
menú. 
El cliente solicita su 
pedido 
El mesero recibe la 
orden y la entrega al chef. 
El chef saca la 
carne del enfriador 
y la condimenta, 
mientras calienta la 
parrilla a 400° F. 
Luego pone la 
carne en la parrilla 
y la asa ocho 
minuto de lado y 
lado, para termino 
¾, o como el 
cliente  desee. 
Por ultimo 
emplata con 
150gm de papa al 
vapor, 100 gm de 
ensalada fresca y 
aderezos . 
El mesero lleva el 
pedido a la mesa y 
ofrece bebidas. 
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4.4.1 Descripción del proceso 
Para la prestación del servicio de restaurante especializado en gastronomía a la parrilla en Brasa 
Parilla Bar Ltda, primero se hace la adecuación de la cocina, la cual está compuesta por limpieza 
general de pisos, mesones, utensilios, parilla, equipos, entre otros; la carne debe ser comprada en 
una carnicería certificada que la manipule correctamente, porque no puede ser lavada, ya que se 
perdería su jugoso sabor; se corta en porciones de 300 gr, es manipulada con guantes, enrrollada en 
vinipel y depositada en recipientes cerrados, para lograr su maduración y evitar el contacto con 
agentes contaminantes, y se deposita en el refrigerador.  
Luego se lleva a cabo el proceso de pre alistamiento, mediante el cual, teniendo en cuenta los 
platos ofrecidos en el menú se toman los elementos que no sufran alteración con el paso de los 
minutos, como por ejemplo las verduras que constituyen las ensaladas, las cuales sufren un proceso 
de lavado y desinfección, se cortan en pequeñas piezas y se depositan en un recipiente con agua para 
conservar su frescura; al mismo tiempo se toman los tubérculos que acompañan al plato fuerte, son 
lavados y desinfectados, luego se cocina al vapor y finalmente se le esparce sal para ofrecer al 
cliente una papa al vapor salada; se elabora la vinagreta licuando cilantro fresco, ajo, sal, vinagre 
blanco y aceite. Se almacena en recipientes con tapa y se conserva, este proceso se hace semanal o 
hasta acabar. 
Cuando un cliente llegue a las instalaciones de Brasa Parrilla-Bar será atendido con gran 
cordialidad por uno de nuestros meseros, quién le entregará el menú que ofrece el restaurante y 
ofrecerá una bebida o entrada para disfrutar mientras espera su comida, el mesero le ofrece unos 
minutos para que el cliente decida el plato que desea consumir y espera atento su llamado; el cliente 
solicita un determinado plato, el mesero recibe su orden y la entrega al chef, quién se encargará de 
la producción del plato. 
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El chef toma la porción de carne del refrigerador, se desenvuelve y se esperan alrededor de 2 
minutos, mientras la parrilla se calienta a 400° F; se condimenta la carne con sal parrillada y se pone 
en la parrilla, se lleva a cabo el proceso de asado durante ocho minutos de lado y lado, para termino 
¾, un poco más de tiempo si el cliente así lo desea, posteriormente se emplata con 150gm de papa al 
vapor, 100 gm de ensalada fresca, aderezos y queda lista para llevar a la mesa.  
El mesero se dirige a la mesa y entrega el pedido del cliente, ofreciéndole una bebida, y dispuesto 
a ayudarle en lo que este considere pertinente. 
4.5 Naturaleza jurídica 
La naturaleza jurídica bajo la cual se va a constituir Brasa Parrilla-Bar será Limitada, esto se debe 
principalmente a que en este tipo de naturaleza la responsabilidad de los socios es solidaria entre 
ellos y limitada al capital aportado, de manera que los socios no responden ante las deudas con su 
patrimonio personal; a que los socios pueden ser trabajadores de la empresa, que es muy utilizada 
por los pequeños empresarios, hay menor complejidad para su funcionamiento y los tramites son 
agiles y sencillos. 
De acuerdo con el artículo 110 del Código de Comercio exige que el contrato social se eleve a 
escritura pública ante notario. Este debe contener: 
✓ Nombre y domicilio de los socios. 
✓ Domicilio social.  
✓ Objeto social determinado. 
✓ Capital social. 
✓ Duración precisa de la sociedad. 
✓ Causales de disolución anticipada de la misma. 
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Según el artículo 356 del Código de Comercio, el número de socios debe estar conformado por 
un mínimo de 2 asociados y un máximo de 25. 
Respecto a la formación del capital, el artículo 354 del Código de Comercio afirma que el capital 
de estas sociedades se divide en cuotas o partes de igual valor. Además, debe pagarse totalmente al 
momento de constituirse la sociedad. 
 
4.6  Misión 
Somos un restaurante especializado de gastronomía a la parrilla que, a través de la gestión eficiente 
de capital humano, trabaja constantemente para superar las expectativas de nuestros clientes, 
ofreciéndoles una jugosa y saludable gama de comida a la parrilla. 
 
4.7 Visión 
Posicionarnos como un restaurante sólido, productivo, dedicado a la satisfacción de nuestros 
clientes, con gran calidad humana, ofreciendo excelentes productos y un servicio de atención al 
cliente inigualable. 
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4.8 Organigrama 
Figura 4. Organigrama 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia  
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      Meseros 
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Junta Directiva 
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4.9 Manual de funciones  
Tabla 10. Manual de funciones Gerente General 
Identificación del cargo 
Cargo: 
Gerente General 
Dependencia: 
Gerencia 
Número de cargos: 
1 
Reporta a: 
Junta directiva 
Requisitos mínimos 
Requisitos de formación Título profesional en administración 
Requisitos de experiencia 
Tres (3) años en nivel directivo, conocimiento de procesos 
administrativos, contractuales, financieros y operativos, en 
gastronomía, gestión empresarial, hostelería. 
Habilidades 
Liderazgo, visión y capacidad de análisis, habilidades sociales, 
confianza, motivación. 
Funciones y responsabilidades 
Contratación, gestión y supervisión del personal 
Aplicar sus conocimientos, habilidades, experiencia y principios para conseguir los objetivos de la 
empresa 
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Organización de los turnos de trabajo 
Gestión de marketing y publicidad 
Diseño y coordinación de los menús con la colaboración del chef  
Administración del presupuesto  del restaurante 
Control de las finanzas del restaurante 
Atención al cliente 
Dar cuenta a la Junta Directiva de la marcha y estado de todas las actividades de Brasa Parrilla-Bar. 
Fuente: Elaboración propia  
Tabla 11. Manual de funciones Chef 
Identificación del cargo 
Cargo: 
Chef 
Dependencia: 
Área de Cocina 
Número de cargos: 
1 
Reporta a: 
Gerente General 
Requisitos mínimos 
Requisitos de formación 
Técnico, tecnólogo o profesional en gastronomía, 
conocimiento de técnicas de corte y moldeado, técnicas de 
manipulación, conservación y almacenamiento de 
alimentos. 
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Requisitos de experiencia 
Un (1) año como mínimo, en restaurantes de 
gastronomía a la parrilla. 
Habilidades 
Creatividad, innovación, responsabilidad, higiene, 
puntualidad. 
Funciones y responsabilidades 
Dirigir las actividades de preparación, asado y cocción de los alimentos ofrecidos por Brasa Parrilla-
Bar 
Preparar el menú y asegurarse de que todos los alimentos cumplan los estándares de calidad 
Preparar platos innovadores 
Medir el tiempo destinado para la preparación de cada plato 
Determinar los ingredientes necesarios y sus cantidades para la elaboración de los platos 
Prevenir el desperdicio de la materia prima 
Regular las temperaturas adecuadas de la parrilla 
Supervisar a los meseros 
Realizar el corte y moldeado de la carne 
Fuente: Elaboración propia  
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Tabla 12. Manual de funciones Mesero 
Identificación del cargo 
Cargo: 
Mesero 
Dependencia: 
Donde se ubique el cargo 
Número de cargos: 
2 
Reporta a: 
Chef 
Requisitos mínimos 
Requisitos de formación Bachiller Académico 
Requisitos de experiencia Dos (2) años en servicio al cliente. 
Habilidades 
Carisma, responsabilidad, habilidades comunicativas, 
cordialidad, buena presentación personal. 
Funciones y responsabilidades 
Brindar atención especializada a los clientes de Brasa Parrilla-Bar 
Atender cordialmente a los clientes de Brasa Parrilla-Bar 
Ofrecer el menú del restaurante a los clientes de Brasa Parrilla-Bar 
Estar atento a las solicitudes y necesidades de los clientes de Brasa Parrilla-Bar 
Conocer el precio de los productos ofrecidos por Brasa Parrilla-Bar  
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Registrar los pedidos de los clientes y entregar al chef los platos solicitados 
Seguir indicaciones del chef y colaborarle en lo que necesite 
Calcular el total de consumo de los clientes de Brasa Parrilla-Bar 
Recibir el dinero que cancelan los clientes por los productos consumidos. 
Fuente: Elaboración propia  
Tabla 13. Manual de funciones Servicios generales 
Identificación del cargo 
Cargo: 
Servicios Generales 
Dependencia: 
Donde se ubique el cargo 
Número de cargos: 
1 
Reporta a: 
Gerencia 
Requisitos mínimos 
Requisitos de formación Ninguno 
Requisitos de experiencia Un (1) año en empresas de servicios 
Habilidades Motivación, responsabilidad, puntualidad, higiene. 
Funciones y responsabilidades 
38 
 
 
 
Adecuación de la cocina 
Lavado y desinfección de los utensilios y equipos de cocina 
Adecuación y limpieza de los comedores y salones del restaurante 
Mantener los baños y lavamanos en perfectas condiciones de aseo y limpieza y con la dotación 
necesaria. 
Clasificar la basura empacando desechos orgánicos, papeles y materiales sólidos en bolsas separadas 
Mantener limpios los muebles, enseres, ventanas, vidrios, cortinas, paredes y todo elemento 
accesorio de las áreas del restaurante. 
Fuente: Elaboración propia  
 
4.10  Imagen corporativa  
Figura 5. Imagen corporativa 
 
Fuente: Elaboración propia  
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5 Módulos de impacto social, económico y ambiental 
La puesta en marcha de la empresa dedicada a la prestación de servicios de restaurante 
especializado en gastronomía a la parrilla Brasa Parilla-Bar será para la comunidad montelíbanes 
una oportunidad de empleo, emprendimiento y desarrollo que le aportará a la sociedad en el sector 
económico, social y ambiental. Proyectando al Municipio de Montelíbano como un territorio 
atractivo para la inversión nacional y extranjera ya que cuenta con las garantías necesarias para el 
sostenimiento y estabilidad de los recursos humanos.  
 
5.1  Impacto social 
La puesta en marcha de una empresa debe traer consigo acciones que demuestren que contribuirán a 
cambios positivos y sostenibles en beneficio de la sociedad. Este proyecto por su parte puede 
aportar al municipio enormes beneficios, mediante la generación de empleo y crecimiento 
económico, lo cual aumenta el nivel de vida de las personas que se empleen y favorece el desarrollo 
sostenible de la región. Adicionalmente al crearse un restaurante como el que se ha descrito, se crea 
también un ambiente propicio y agradable para la interacción de los jóvenes del municipio, donde 
podrán relacionarse e interactuar de manera segura, y tendrán por tanto un entretenimiento que los 
alejará de la delincuencia y las drogas. 
5.2 Impacto económico 
La repercusión y los beneficios que otorgarán la inversión y puesta en marcha de Brasa Parrilla-Bar 
sobre la economía del municipio de Montelíbano están relacionados directamente con la generación 
del pago de impuestos y compra de materias primas e insumos, lo que genera sostenibilidad y 
desarrollo a la industria y comercio del municipio. 
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5.3 Impacto ambiental 
Las actividades que se deben llevar a cabo para el desarrollo y buen funcionamiento del restaurante 
Brasa Parrilla-Bar requieren manipulación de alimentos, bebidas, condiciones de sanidad y 
limpieza, manejo de residuos sólidos, líquidos y gaseosos; que al no ser tratados adecuadamente 
pueden generar un impacto negativo al medio ambiente; es por ello que para la empresa es 
indispensable orientar las actividades para que todos los miembros de la empresa cumplan la 
legislación ambiental vigente y no se originen afectaciones al medio ambiente. 
5.4 Impacto regional 
El sector de la gastronomía en el municipio de Montelíbano, ha presentado un fuerte crecimiento 
durante los últimos años, teniendo en cuenta que la gastronomía ha despertado un nuevo segmento 
de negocios y ha dado vida a otros que han tenido que innovar para ajustarse a las preferencias de 
un consumidor exigente y selectivo. 
El impacto regional que se generaría con la creación de una empresa de servicios especializada 
en gastronomía a la parrilla en el municipio de  Montelíbano Córdoba es positivo dado a que en 
primer lugar se generarían empleos, teniendo en cuenta que el empleo es un elemento esencial para 
el sostenimiento y desarrollo de cualquier región, y se convierte en un factor básico para el 
crecimiento y funcionamiento de su economía; se fortalecerá la industria y el comercio por medio 
de la compra de materias primas e insumos; y se contribuirá en el ámbito social con la creación de 
un lugar en el que se fortalezca la integración y el bienestar social de los habitantes de la población. 
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6 Modulo financiero 
6.1 Inversiones 
Tabla 14. Inversión en obras físicas 
Detalle de Inversión Cantidad 
Costo 
Unitario 
Costo Total 
Vida Útil 
Años 
Construcciones y 
edificaciones 1 
  
100.000.000      100.000.000  20 
TOTAL       100.000.000    
Fuente: Elaboración propia  
Como podemos notar en la tabla anterior se detalla la inversión en obras físicas necesaria para la 
puesta en marcha de la empresa Brasa Parrilla Bar, la cual equivale a $100.000.000. 
Tabla 15. Inversión en maquinaria y equipo 
Detalle de Inversión Cantidad Costo Unitario Costo Total 
Vida Útil 
Años 
Parrilla Char -Broil 
              1  
                    
960.000  
                 960.000                     10  
Campana extractora 
              1  
                 
3.000.000  
              3.000.000                     10  
Feidora 
              1  
                    
750.000  
                 750.000                     10  
Estufa Industrial 4 puestos 
              1  
                    
800.000  
                 800.000                     10  
Nevera 
              1  
                 
1.500.000  
              1.500.000                     10  
Congelador 
              1  
                 
2.000.000  
              2.000.000                     10  
Cafetera 
              1  
                    
100.000  
                 100.000                       5  
Licuadora 
              2  
                    
140.000  
                 280.000                       5  
Bascula 
              1  
                    
160.000  
                 160.000                       5  
Horno Microondas 
              1  
                    
500.000  
                 500.000                       5  
Plato llano 
            70  
                        
9.000  
                 630.000                       2  
Plato base pequeño 
            70  
                        
6.000  
                 420.000                       2  
Plato Hondo             70  7.000                  490.000                       2  
Cucharas             70  3.000                  210.000                       2  
42 
 
 
 
Tenedores Tramontina             70  5200                  364.000                       2  
Cuchillo de mesa 
Tramontina 
            70  5200                  364.000                       2  
Vaso estándar de vidrio           100  3000                  300.000                       2  
Vaso cervecero             70  5000                  350.000                       2  
Vaso roquero             70  3000                  210.000                       2  
Copa de vino             70  5.000                  350.000                       2  
Copa Champagne             30  4000                  120.000                       2  
Copa Shot             30  3000                    90.000                       2  
Copa Marinera             30  4000                  120.000                       2  
Set coctelera               1  190.000                  190.000                       2  
Jarra en aclirico               4  42.000                  168.000                       2  
Set x 3 utensilios para asar               2  53.000                  106.000                       2  
Set x 4 cucharas de metal               3  43.000                  129.000                       2  
Set x 2 cucharones de 
plástico 
              2  32.000                    64.000                       2  
Set x 3 tablas para picar               3  70.000                  210.000                       2  
Set x 3 Cuchillos 
Tramontina 
              2  150.000                  300.000                       2  
Set x 3 calderos Imusa               2  280.000                  560.000                       2  
Set x 4 sartenes Imusa                2  190.000                  380.000                       2  
Set x 3 ollas Imusa x 10 lt               1  250.000                  250.000                       2  
Olla a presión Imusa               2  200.000                  400.000                       2  
Set x 3 pinzas de metal                1  90.000                    90.000                       2  
Set x 3 escurridores Imusa               2  45.000                    90.000                       2  
Recipientes plásticos con 
tapa 
              8  8.000                    64.000                       2  
Recipientes plásticos               5  7.000                    35.000                       2  
Recipientes metálicos                2  23.000                    46.000                       2  
juego de coladores x 3               2  15.000                    30.000                       2  
TOTAL                 17.180.000    
Fuente: Elaboración propia  
Como podemos observar, en la tabla anterior se encuentra una descripción detallada de la 
maquinaria y equipo necesaria para el montaje y puesta en marcha de Brasa Parrilla-Bar; la cual 
asciende a un valor de $17.180.000. 
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Tabla 16. Equipo de computación y comunicación 
Detalle de Inversión Cantidad 
Costo 
Unitario 
Costo 
Total 
Vida Útil 
Años 
Mini componentes  1 700.000       700.000  5 
Computador portátil 1 1.200.000    1.200.000  5 
Computador mesa  1 900.000       900.000  3 
Impresora laser 1 650.000       650.000  3 
Caja registradora alfanumérica 
térmica Casio pcr t280 
1 520.000 
      520.000  
2 
calculadora Casio mx-12b 12 
dígitos 
1 22.000 
        22.000  
1 
TOTAL        3.992.000    
Fuente: Elaboración propia  
De acuerdo con la tabla anterior el equipo de comunicación y computación necesario para la 
puesta en marcha de la empresa, tiene un valor de $3.992.000. 
Tabla 17. Inversión en muebles y enseres 
Detalle de Inversión Cantidad Costo Unitario Costo Total 
Vida Útil 
Años 
Mesa plástica 4 puestos 12 100.000 $ 1.200.000  5 
Mesa plástica 6 puestos 3 140.000 $ 420.000  5 
Sillas plásticas 66 25.000 $ 1.650.000  5 
Ventilador de techo 8 160.000 $ 1.280.000  3 
Ventilador pata 4 140.000 $ 560.000  3 
Ventilador pared 4 150.000 $ 600.000  3 
Aire acondicionado 24mil 
vtu 
1 1.800.000 $ 1.800.000  3 
Barra madera 1 1.200.000 $ 1.200.000  10 
Escritorio + silla gerencial 1 430.000 $ 430.000  5 
 TOTAL                    9.140.000    
Fuente: Elaboración propia 
La inversión en muebles y enseres necesaria para ofrecer un excelente servicio de restaurante 
especializado en gastronomía a la parrilla a los clientes de Brasa Parrilla-Bar, es de $ 9.140.000. 
 
 
 
 
 
44 
 
 
 
 
Tabla 18. Inversiones en activos intangibles 
Detalle de Inversión Costo total 
Estudio de prefactibilidad                                           450.000  
Estudio de factibilidad                                           700.000  
Licencias y tramites                                           890.000  
Montaje y puesta en marcha                                        1.300.000  
Gastos de organización                                           600.000  
Imprevistos                                           500.000  
Total Inversión en Activos Intangibles                                         4.440.000  
 
Fuente: Elaboración propia 
Los activos intangibles también llamados gastos de constitución, de preapertura o de 
organización, son aquellos que se realizan antes del inicio de operaciones de la empresa, y son parte 
importante del valor de ella en el mercado, los cuales para este proyecto tienen un valor de 
$4.440.000. 
6.2 Costos operacionales  
Los costos de operación son los gastos que están relacionados con la operación de la empresa y están 
representados en los costos y gastos de funcionamiento en el primer año de operación de esta; están 
conformados por el costo de mano de obra, el costo de materiales, el gasto de los servicios, los gastos 
por depreciación, gastos administrativos y de ventas. 
Tabla 19. Costo de mano de obra 
Cargo  
 
Remuneración 
Mensual  
 
Remuneración 
Actual  
 
Prestaciones 
Sociales  
 Costo total  
 Mano de Obra Directa   
 Chef          1.200.000        14.400.000       5.468.400    19.868.400  
 Mesero (2)          1.656.232        19.874.784       7.547.449    27.422.233  
 SUBTOTAL       47.290.633  
 Mano de Obra Indirecta  
 Servicios 
Generales  
           828.116          9.937.392       3.773.725    13.711.117  
 SUBTOTAL          13.711.117  
 TOTAL          61.001.750  
 
Fuente: Elaboración propia 
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La mano de obra directa del restaurante está conformada por el chef y los meseros, el primero 
por ser el encargado de la elaboración del producto que se ofrecerá a los clientes y los segundos por 
tener el contacto directo con ellos y encargarse de ofrecerles un excelente servicio y una atención 
inigualable; la mano de obra indirecta está compuesta por la persona encargada de la limpieza y 
adecuación del restaurante. La primera por un valor anual de $47.290.633 y la segunda 
$13.711.117; para un total en mano de obre de $61.001.750. 
Tabla 20. Costo de materiales primer año de operación 
Material 
Unidad de 
Medida 
Cantidad 
Costo 
Unitario 
Costo Total 
MATERIALES DIRECTOS 
Punta de anca x 300 Gm 4800 4500 
    
21.600.000  
Solomito de res x 300 Gm 9600 4800 
    
46.080.000  
Pechugas de pollo x 250 Gm 4800 2300 
    
11.040.000  
Chuleta de cerdo x 200 Gm 4800 2200 
    
10.560.000  
Costilla de cerdo x 300 Gm 4800 3900 
    
18.720.000  
Chicharron de cerdo x 200 Gm 4800 1600 
      
7.680.000  
Cabeza de lomo x 200 Gm 4800 3000 
    
14.400.000  
Chorizos x20  Unidad  720 12000 
      
8.640.000  
Salchicha ranchera x 10 Unidad  384 7500 
      
2.880.000  
Queso para asar x 500 Gm 240 9500 
      
2.280.000  
Carbón para asar Kl 8800 3500 
    
30.800.000  
Queso costeño x 500 Gm 288 6000 
      
1.728.000  
Subtotal Materiales Directos    
  
176.408.000  
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MATERIALES INDIRECTOS                      -    
Ajo  Kl 192 12.000 
      
2.304.000  
Cebolla blanca  Kl 192 5000 
         
960.000  
Cebolla roja  Kl 192 4800 
         
921.600  
Tomate rojo  Kl 240 2500 
         
600.000  
Tomate verde Kl 240 7000 
      
1.680.000  
Ají pimentón Unidad 240 5500 
      
1.320.000  
Lechuga crespa  Unidad 1200 3000 
      
3.600.000  
Pepino  Kl 288 2500 
         
720.000  
Zanahoria  Kl 288 2500 
         
720.000  
Papa nevada  Kl 1440 3000 
      
4.320.000  
Papa francesa x 2  Kl 960 12500 
    
12.000.000  
Cilantro  Kl 240 3500 
         
840.000  
Aceite x 5 Lt 720 24000 
    
17.280.000  
Vinagre blanco x 2 Lt 240 8000 
      
1.920.000  
Sal parrillera x 500 Gm 480 5800 
      
2.784.000  
Sal x 500 Gm 240 1000 
         
240.000  
Subtotal Materiales Indirectos 
       
52.209.600  
TOTAL       
  
228.617.600  
Fuente: Elaboración propia 
En la tabla anterior se describen los materiales tanto directos como indirectos necesarios para la 
elaboración de los platos que se servirán en el restaurante. 
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Tabla 21. Costo de servicios - primer año de operación 
Servicios  
 Unidad de 
medida  
 
Cantidad  
 Costo 
Unitario  
 Costo 
Total  
Energía         KW/HORA 12            300.000      3.600.000  
Acueducto y 
alcantarillado 
M3 12              60.000         720.000  
Gas natural  12            300.000      3.600.000  
Internet Wifi y 
televisión 
        IMPULSO 12              85.000      1.020.000  
Celular PLAN 12              40.000         480.000  
 TOTAL            9.420.000  
Fuente: Elaboración propia  
Los servicios públicos necesarios para la prestación de un excelente servicio tienen un valor para 
el primer año de $9.420.000. 
Tabla 22. Gastos por depreciación 
Activos 
Vida 
Útil 
Costo Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Valor 
Residual 
Parrilla Char -Broil 
10 
         
960.000  
         
96.000  
         
96.000  
       
96.000  
       
96.000  
       
96.000  
       
480.000  
Campana extractora 
10 
      
3.000.000  
       
300.000  
       
300.000  
     
300.000  
     
300.000  
     
300.000  
    
1.500.000  
Feidora 
10 
         
750.000  
         
75.000  
         
75.000  
       
75.000  
       
75.000  
       
75.000  
       
375.000  
Estufa Industrial 4 
puestos 
10 
         
800.000  
         
80.000  
         
80.000  
       
80.000  
       
80.000  
       
80.000  
       
400.000  
Nevera 
10 
      
1.500.000  
       
150.000  
       
150.000  
     
150.000  
               
-    
               
-    
    
1.050.000  
Congelador 
10 
      
2.000.000  
       
200.000  
       
200.000  
     
200.000  
     
200.000  
     
200.000  
    
1.000.000  
Cafetera 
5 
         
100.000  
         
20.000  
         
20.000  
       
20.000  
       
20.000  
       
20.000  
                -    
Licuadora 
5 
         
280.000  
         
56.000  
         
56.000  
       
56.000  
       
56.000  
       
56.000  
                -    
Bascula 
5 
         
160.000  
         
32.000  
         
32.000  
       
32.000  
       
32.000  
       
32.000  
                -    
Horno Microondas 
5 
         
500.000  
       
100.000  
       
100.000  
     
100.000  
     
100.000  
     
100.000  
                -    
Plato llano 
2 
         
630.000  
       
315.000  
       
315.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Plato base pequeño 
2 
         
420.000  
       
210.000  
       
210.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Plato Hondo 
2 
         
490.000  
       
245.000  
       
245.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Cucharas 
2 
         
210.000  
       
105.000  
       
105.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Tenedores Tramontina 2                                                                                 -    
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364.000  182.000  182.000  -    -    -    
Cuchillo de mesa 
Tramontina 
2 
         
364.000  
       
182.000  
       
182.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Vaso estándar de vidrio 
2 
         
300.000  
       
150.000  
       
150.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Vaso cervecero 
2 
         
350.000  
       
175.000  
       
175.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Vaso roquero 
2 
         
210.000  
       
105.000  
       
105.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Copa de vino 
2 
         
350.000  
       
175.000  
       
175.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Copa Champagne 
2 
         
120.000  
         
60.000  
         
60.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Copa Shot 
2 
           
90.000  
         
45.000  
         
45.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Copa Marinera 
2 
         
120.000  
         
60.000  
         
60.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Set coctelera 
2 
         
190.000  
         
95.000  
         
95.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Jarra en aclirico 
2 
         
168.000  
         
84.000  
         
84.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Set x 3 utensilios para 
asar 
2 
         
106.000  
         
53.000  
         
53.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Set x 4 cucharas de metal 
2 
         
129.000  
         
64.500  
         
64.500  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Set x 2 cucharones de 
plástico 
2 
           
64.000  
         
32.000  
         
32.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Set x 3 tablas para picar 
2 
         
210.000  
       
105.000  
       
105.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Set x 3 Cuchillos 
Tramontina 
2 
         
300.000  
       
150.000  
       
150.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Set x 3 calderos Imusa 
2 
         
560.000  
       
280.000  
       
280.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Set x 4 sartenes Imusa  
2 
         
380.000  
       
190.000  
       
190.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Set x 3 ollas Imusa x 10 lt 
2 
         
250.000  
       
125.000  
       
125.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Olla a presión Imusa 
2 
         
400.000  
       
200.000  
       
200.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Set x 3 pinzas de metal  
2 
           
90.000  
         
45.000  
         
45.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Set x 3 escurridores 
Imusa 
2 
           
90.000  
         
45.000  
         
45.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Recipientes plásticos con 
tapa 
2 
           
64.000  
         
32.000  
         
32.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Recipientes plástico 
2 
           
35.000  
         
17.500  
         
17.500  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Recipientes metálicos  
2 
           
46.000  
         
23.000  
         
23.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
juego de coladores x 3 
2 
           
30.000  
         
15.000  
         
15.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Mini componentes  
5 
         
700.000  
       
140.000  
       
140.000  
     
140.000  
     
140.000  
     
140.000  
                -    
Computador portátil 
5 
      
1.200.000  
       
240.000  
       
240.000  
     
240.000  
     
240.000  
     
240.000  
                -    
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Computador mesa  
3 
         
900.000  
       
300.000  
       
300.000  
     
300.000  
               
-    
               
-    
                -    
Impresora laser 
3 
         
650.000  
       
216.667  
       
216.667  
     
216.667  
               
-    
               
-    
                -    
Caja registradora 
alfanumérica térmica 
Casio pcr t280 
2 
         
520.000  
       
260.000  
       
260.000  
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
calculadora Casio mx-12b 
12 dígitos 
1 
           
22.000  
         
22.000  
                -    
               
-    
               
-    
               
-    
                -    
Mesa plástica 4 puestos 
5 
      
1.200.000  
       
240.000  
       
240.000  
     
240.000  
     
240.000  
     
240.000  
                -    
Mesa plástica 6 puestos 
5 
         
420.000  
         
84.000  
         
84.000  
       
84.000  
       
84.000  
       
84.000  
                -    
Sillas plásticas 
5 
      
1.650.000  
       
330.000  
       
330.000  
     
330.000  
     
330.000  
     
330.000  
                -    
Ventilador de techo 
3 
      
1.280.000  
       
426.667  
       
426.667  
     
426.667  
               
-    
               
-    
                -    
Ventilador pata 
3 
         
560.000  
       
186.667  
       
186.667  
     
186.667  
               
-    
               
-    
                -    
Ventilador pared 
3 
         
600.000  
       
200.000  
       
200.000  
     
200.000  
               
-    
               
-    
                -    
Aire acondicionado 24mil 
vtu 
3 
      
1.800.000  
       
600.000  
       
600.000  
     
600.000  
               
-    
               
-    
                -    
Barra madera 
10 
      
1.200.000  
       
120.000  
       
120.000  
     
120.000  
     
120.000  
     
120.000  
       
600.000  
Escritorio + silla 
gerencial 
5 
         
430.000  
         
86.000  
         
86.000  
       
86.000  
       
86.000  
       
86.000  
                -    
TOTAL     
  
8.126.001  
8.104.001 4.279.000 2.199.000 2.199.000 5.405.000 
Fuente: Elaboración propia 
La tabla anterior muestra la pérdida de valor de los activos de la empresa durante cinco años y el 
valor residual de estos al finalizar estos cinco años. 
 
Tabla 23. Remuneración al personal administrativo 
Cargo  
 
Remuneración 
Mensual  
 
Remuneración 
Actual  
 Prestaciones 
Sociales  
 Remuneración 
Total Anual  
 Gerente general           2.000.000         24.000.000        9.114.000                   33.114.000  
 Asesor legal            4.200.000                      4.200.000  
 Asesor contable            3.600.000                      3.600.000  
 TOTAL                         40.914.000  
Fuente: Elaboración propia 
El personal administrativo está representado por el gerente del restaurante, y dos asesores, uno 
que se encargara de los procesos legales y el otro de los procedimientos contables y financieros; los 
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cuales no harán parte del personal de la empresa, sino que serán subcontratados periódicamente, 
generando un gasto anual de $40.914.000. 
Tabla 24. Otros gastos administrativos 
Detalle Costo Mensual  Costo Anual 
Elementos de aseo                      250.000              3.000.000  
Industria y Comercio                      700.000              8.400.000  
Útiles y Papelería                      100.000              1.200.000  
TOTAL             12.600.000  
Fuente: Elaboración propia 
En la anterior tabla se muestran los demás gastos administrativos necesarios para el buen 
funcionamiento de la empresa. 
Tabla 25. Gastos de venta 
Detalle   Costo anual   Observación  
 Publicidad                   1.200.000   
 TOTAL                   1.200.000    
Fuente: Elaboración propia 
Los gastos de venta están conformados por los gastos publicitarios necesarios para la divulgación 
de los productos y servicios ofrecidos por Brasa Parrilla-Bar, tales como anuncios publicitarios, 
vallas; también se utilizará una página web y las diferentes redes sociales para hacer la publicidad 
del restaurante.  
Tabla 26. Amortización de gastos diferidos 
Activos 
Plazo de 
Amortización 
Costo 
Valor Anual a Amortizar 
1 2 3 4 5 
Gastos Pre-
operativos. 
5  4.440.000   888.000   888.000   888.000   888.000   888.000  
VALOR A AMORTIZAR           
Fuente: Elaboración propia 
Como se mencionó anteriormente los gastos preoperativos son aquellos que se realizan antes del 
inicio de operaciones de una empresa, en la anterior tabla se muestra la amortización de estos 
durante los cinco años de horizonte del proyecto. 
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Tabla 27. Distribución de costos 
Detalle 
  Costos Totales 
Costos Costos Fijos Costos Variables 
 Costos de Producción.     
 M de O. Directa      47.290.633                         47.290.633  
 M de O. Indirecta      13.711.117           13.711.117   
 Materia Prima Directa    176.408.000                       176.408.000  
 Materiales Indirectos      52.209.600                         52.209.600  
 Servicios        9.420.000                           9.420.000  
 Depreciación      13.126.000           13.126.000   
 SUBTOTAL    312.165.350           26.837.117                      285.328.233  
 
 Gastos de Adm.  
 
 Sueldos y Prestac.      40.914.000           40.914.000   
 Otros Gast. Adm.      12.600.000           12.600.000   
 Amortización.           888.000                888.000   
 SUBTOTAL      54.402.000           54.402.000   
 Gastos de ventas     
 Publicidad        1.200.000             1.200.000   
 SUBTOTAL        1.200.000             1.200.000   
 TOTAL    367.767.350           82.439.117                      285.328.233  
Fuente: Elaboración propia 
Los costos se dividen en fijos y variables, los primeros son aquellos costos que la empresa debe 
pagar independientemente de su nivel de operación, y los segundos son los costos que la empresa 
debe pagar que están directamente relacionados con los volúmenes de fabricación. Los costos fijos 
de Brasa Parrilla Bar son iguales a $82.439.117 y los variables $285.328.233; para unos costos 
totales de 367.767.350. 
6.3 Cálculo del punto de equilibrio 
𝑃𝑒 =
𝐶𝐹𝑇
𝑃𝑣𝑢 − 𝐶𝑣𝑢
 
𝐶𝑣𝑢 =
𝐶𝑣
𝑄
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𝑃𝑣𝑢 = 𝐶𝑢 +
𝐶𝑢 𝑥 𝑀
100 − 𝑚
 
𝐶𝑇 = 𝐶𝐹 + 𝐶𝑉 
𝐶𝑢 =
𝐶𝑇
𝑄
 
Dónde: 
Pe = Punto de equilibrio 
CFT = Costos Fijos Totales 
Pvu = Precio de Venta Unitario 
Cvu = Costo Variable Unitario 
Cf = Costos fijos 
Cv = Costos Variables 
Q = Cantidad 
CT =      82.439.117 +    285.328.233 
CT =  367.767.350  
Cu =
367.767.316
26.400
 
Cu =   13.931 
Cvu =
285.328.233
26.400
 
Cvu =   10.808 
Pvu = 13.931 +  
13.931 x 0,2
100 − 0,8
 
Pvu =    17.413 
Pe =
 82.439.117  
17.413 − 10.808
 
Pe =  12.481 
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6.4 Proyecciones financieras para el periodo de evaluación 
Tabla 28. Programa de inversión fija del proyecto 
   Años  
 Concepto    
  
1  
  
2  
  
3  
    
4  
      
5  
 Activos fijos tangibles        
 Construcciones y edificaciones                 100.000.000       
 Maquinaria y equipo                   17.180.000       
 Equipo de comunicación y 
computación  
                   3.992.000       
 Muebles y enseres                     9.140.000       
 Subtotal                 130.312.000       
 Activos Diferidos        
 Gastos Pre-operativos                     4.440.000       
 Subtotal                     4.440.000       
 Total Inversión Fija                 134.752.000            
Fuente: Elaboración propia 
6.4.1 Cálculo del capital de trabajo 
Costo de operación anual: 
Costo de producción – depreciación            299.039.350 
Gastos de administración - amortización      53.514.000 
Gastos de venta                                             1.200.000 
 Costo de operación anual                            353.753.350 
COPD = Costo de operación anual/360 
COPD = 353.753.350 /360 
COPD = 982.648 
ICT = CO (COPD) 
ICT  = Inversión de capital de trabajo. 
CO = Ciclo operativo. 
COPD = Costo de operación diaria. 
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ICT = 30 x   982.648 
ICT =    29.479.446 
Tabla 29. Inversión en capital de trabajo 
   Años  
 Detalle  0 
                   
1  
                 
2  
                  
3  
                   
4  
 Capital de trabajo  
  
29.479.446  
     
1.636.109  
   
1.726.913  
    
1.822.757  
     
1.923.920  
 Valor residual Capital de 
trabajo  
  
   
31.115.555  
 
32.842.468  
  
34.665.225  
   
36.589.145  
Fuente: Elaboración propia 
La empresa para poder operar requiere de recursos para cubrir necesidades de insumos, materia 
prima, mano de obra, reposición de activos fijos, etc. Es por ello que se debe contar con un capital 
de trabajo que para el proyecto evaluado es igual a $29.479.446. 
Tabla 30. Programa de inversión 
Años  
 Concepto  0 
                
1  
                
2  
                
3  
                
4  
          
5  
 Inversión fija    134.752.000       
 Capital de trabajo      29.479.446  
  
1.636.109  
  
1.726.913  
  
1.822.757  
  
1.923.920    
Fuente: Elaboración propia 
El programa de inversión es la estimación de dinero que se considera será necesario añadir año 
tras año al proyecto para garantizar su buen funcionamiento, en la anterior tabla podemos ver los 
valores a añadir año tras año. 
Tabla 31. Valor residual de activos al finalizar el período de evaluación 
   Años  
 Detalle                   1               2               3                   4                      5  
 Activos de producción                     5.405.000 
 Subtotal activos de 
producción      5.405.000 
 Vr. Residual Capital de 
Trabajo            1.923.920  
 TOTAL VR. RESIDUAL            7.328.920 
Fuente: Elaboración propia 
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El valor residual de los activos que se depreciaron con anterioridad al final de los cinco años del 
horizonte del proyecto es igual a $7.328.920 
Tabla 32. Flujo neto de inversiones 
FLUJO NETO DE INVERSIONES 
CONCEPTO 0 1 2 3 4 5 
 Inversión fija      134.752.000       
 Capital de trabajo        29.479.446          1.636.109          1.726.913          1.822.757          1.923.920   
 Valor residual               7.328.920  
 Inversiones    164.231.446        1.636.109        1.726.913        1.822.757        1.923.920        7.328.920  
Fuente: Elaboración propia 
En la tabla anterior se encuentran los movimientos de inversión fija, capital de trabajo y valor 
residual; los cuales durante el año cero, es decir, el año de inicio del proyecto y los cinco años del 
horizonte estudiados. 
Tabla 33. Presupuesto de ingresos 
  AÑOS 
DETALLE 
                              
1  
                      
2  
                      
3  
                      
4  
                      
5  
Ingresos por ventas 
              
453.459.187  
      
478.626.172  
      
505.189.925  
      
533.227.966  
      
562.822.118  
TOTAL INGRESO 
            
453.459.187  
    
478.626.172  
    
505.189.925  
    
533.227.966  
    
562.822.118  
Fuente: Elaboración propia 
En la tabla anterior se encuentra la proyección de los ingresos por ventas que tendría el 
restaurante durante sus 5 primeros años. 
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Tabla 34. Presupuesto de costo de producción 
   AÑOS  
 DETALLE  
                         
1  
                         
2  
                         
3  
                         
4  
                         
5  
 Costos directos       
 Materia Prima Directa  
       
176.408.000  
       
186.198.644  
       
196.532.669  
       
207.440.232  
       
218.953.165  
 Mano de obra directa  
         
47.290.633  
         
49.915.263  
         
52.685.560  
         
55.609.609  
         
58.695.942  
 Depreciación  
           
8.126.000  
           
8.104.000  
           
4.279.000  
           
2.199.000  
           
2.199.000  
 Subtotal costo directo  
       
231.824.633  
       
244.217.907  
       
253.497.229  
       
265.248.841  
       
279.848.107  
 Gastos generales de fab.       
 Mano de obra indirecta  
         
13.711.117  
         
14.472.084  
         
15.275.284  
         
16.123.062  
         
17.017.892  
 Servicios  
           
9.420.000  
           
9.942.810  
         
10.494.636  
         
11.077.088  
         
11.691.867  
 Materiales indirectos  
         
52.209.600  
         
55.107.233  
         
58.165.684  
         
61.393.880  
         
64.801.240  
 SUBTOTAL  
         
75.340.717  
         
79.522.126  
         
83.935.604  
         
88.594.030  
         
93.510.999  
 TOTAL  
       
307.165.350  
       
323.740.034  
       
337.432.834  
       
353.842.871  
       
373.359.106  
Fuente: Elaboración propia 
Toda empresa a la hora de producir sus productos o su servicio debe asumir los costos que le 
tomará llevarlos a cabo, para brasa Parrilla Bar los costos de producción se encuentran detallados en 
la tabla anterior. 
Tabla 35. Presupuesto de gastos de administración 
   Años  
 Detalle                    1                    2                    3                    4                    5  
 Sueldos y prestaciones    40.914.000    43.184.727    45.581.479    48.111.251    50.781.426  
 Otros gastos de 
administración  
  12.600.000    13.299.300    14.037.411    14.816.487    15.638.803  
 Amortización         888.000         888.000         888.000         888.000         888.000  
 TOTAL    52.626.000    55.596.027    58.730.890    62.039.739    65.532.228  
Fuente: Elaboración propia 
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En la tabla anterior se encuentran los gastos de administración que son los gastos en los que 
incurre una organización, que no están relacionados directamente a una función específica, como 
ventas o producción; sin embargo, son imprescindibles para el buen funcionamiento de la empresa. 
 
 
Tabla 36. Presupuesto de gastos de ventas 
Años 
Detalle 1 2 3 4 5 
Publicidad       1.200.000       1.266.600         1.336.896         1.411.094         1.489.410  
TOTAL       1.200.000       1.266.600         1.336.896         1.411.094         1.489.410  
Fuente: Elaboración propia 
Los gastos necesarios para la atracción y retención de los clientes de la empresa, por medio de la 
publicidad, aparecen en la tabla anterior. 
 
Tabla 37. Presupuesto de costos operacionales 
AÑOS  
 DETALLE  
                         
1  
                         
2  
                         
3  
                         
4  
                         
5  
 Costos de producción  
       
307.165.350  
       
323.740.034  
       
337.432.834  
       
353.842.871  
       
373.359.106  
 Gastos de 
administración  
         
52.626.000  
         
55.596.027  
         
58.730.890  
         
62.039.739  
         
65.532.228  
 Gastos de ventas  
           
1.200.000  
           
1.266.600  
           
1.336.896  
           
1.411.094  
           
1.489.410  
 TOTAL COST. 
OPER.  
       
360.991.350  
       
380.602.661  
       
397.500.620  
       
417.293.704  
       
440.380.744  
Fuente: Elaboración propia 
En la tabla anterior podemos identificar el presupuesto de costos en que debe incurrir la empresa 
para el desarrollo de sus actividades. 
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Tabla 38. Flujo neto de operación 
FLUJO NETO DE OPERACIÓN 
 AÑOS  
 DETALLE  
                         
1  
                         
2  
                         
3  
                         
4  
                         
5  
 Ingresos 
operacionales  
       
453.459.187  
       
478.626.172  
       
505.189.925  
       
533.227.966  
       
562.822.118  
 Egresos 
operacionales  
       
360.991.350  
       
380.602.661  
       
397.500.620  
       
417.293.704  
       
440.380.744  
 Utilidad operacional  
         
92.467.837  
         
98.023.511  
       
107.689.304  
       
115.934.261  
       
122.441.373  
 Impuestos  
         
20.342.924  
         
21.565.173  
         
23.691.647  
         
25.505.537  
         
26.937.102  
 UTILIDAD NETA  
         
72.124.913  
         
76.458.339  
         
83.997.657  
         
90.428.724  
         
95.504.271  
 Más depreciación  
           
8.126.000  
           
8.104.000  
           
4.279.000  
           
2.199.000  
           
2.199.000  
 Más amortización  
              
888.000  
              
888.000  
              
888.000  
              
888.000  
              
888.000  
 BENEFICIO NETO  
         
81.138.913  
         
85.450.339  
         
89.164.657  
         
93.515.724  
         
98.591.271  
Fuente: Elaboración propia 
En el flujo neto de operación se encuentran proyectados los ingresos y egresos operacionales de 
la empresa, los impuestos, las depreciaciones y amortizaciones, para calcular el beneficio neto que 
obtendría la empresa. 
 
Tabla 39. Flujo neto del proyecto 
DETALLE  
 AÑOS  
0 
                           
1  
                     
2  
                    
3  
                     
4  
                    
5  
 Flujo neto de 
inversión.  
         
164.231.446  
             
1.636.109  
        
1.726.913  
      
1.822.757  
       
1.923.920  
      
7.328.920  
 Flujo Neto de 
Operación.   
           
81.138.913  
      
85.450.339  
    
89.164.657  
     
93.515.724  
    
98.591.271  
 Total Neto del 
Proyecto  
       
(164.231.446) 
           
79.502.804  
      
83.723.426  
    
87.341.900  
     
91.591.804  
    
91.262.351  
Fuente: Elaboración propia 
En esta tabla podemos identificar la diferencia entre los ingresos y los desembolsos netos. 
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Tabla 40. Balance general 
BALANCE GENERAL 
    
ACTIVOS   
ACTIVOS CORRIENTES   
Caja       1.923.920   
Total Activos Corrientes        1.923.920  
ACTIVOS FIJOS   
Construcciones y edificaciones   100.000.000   
Muebles y enseres       9.140.000   
Maquinaria y equipo     17.180.000   
Total Activos Fijos    126.320.000  
ACTIVOS DIFERIDOS   
Gastos preoperativos       4.440.000   
Total Activos Diferidos        4.440.000  
TOTAL ACTIVOS    132.683.920  
PASIVOS                    -    
PATRIMONIO   
Capital   132.683.920   
TOTAL PATRIMONIO    132.683.920  
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO     132.683.920  
Fuente: Elaboración propia 
 
Tabla 41. Estado de resultados 
Estado de Resultados 
Ventas         453.459.187  
Costo de ventas        307.165.350  
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS       146.293.837  
Gastos de administración          52.626.000  
Gasto de ventas            1.200.000  
TOTAL GASTOS OPERACIONALES        53.826.000  
UTILIDAD OPERACIONAL         92.467.837  
Gastos financieros                        -    
Utilidad antes de impuestos         92.467.837  
Provisión para impuestos          20.342.924  
UTILIDAD LIQUIDA          72.124.913  
Reservas (10%)            7.212.491  
UTILIDAD NETA A DISTRIBUIR        64.912.422  
Fuente: Elaboración propia 
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6.5 Evaluación financiera del proyecto 
La evaluación financiera es una investigación profunda del flujo de fondos y de los riesgos, con el 
objeto de determinar un eventual rendimiento de la inversión realizada en el proyecto. La 
evaluación financiera está destinada a observar los factores involucrados en su realización y 
determinar si el proyecto es factible. 
Los métodos más utilizados para realizar la evaluación financiera y que tiene en cuenta el valor 
del dinero en el tiempo son: El Valor Presente Neto (VPN), Tasa Interna de Retorno (TIR) y la 
Relación Beneficio – Costo (RB/C). 
Valor Presente Neto (VPN) 
El valor presente neto (VPN) es una herramienta que sirve como indicador para medir y determinar 
la viabilidad de una inversión o un proyecto en términos de rentabilidad y ganancia, el cual 
proporciona a partir de su análisis un marco de referencia para la toma de decisiones. 
La tasa de interés de oportunidad por su parte es la tasa de interés mínima a la que el gestor o el 
inversor, está dispuesto a ganar al invertir en un proyecto; en este proyecto se utilizará una tasa de 
interés de oportunidad del 25%. Al calcular el valor presente en Excel tenemos:  
Tabla 42. Cálculo VPN 
  
       
(164.231.446) 
            79.502.804  
            83.723.426  
            87.341.900  
            91.591.804  
            91.262.351  
 VPN             52.074.954  
Fuente: Elaboración propia 
De acuerdo con el resultado anterior, podemos afirmar que si se lleva a cabo el proyecto se 
obtendrá una riqueza adicional de $52.074.954 por encima de la que se obtendría al invertir en una 
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alternativa de inversión que genere un 25% de rentabilidad. De manera que se considera que el proyecto 
es factible financieramente. 
Tasa Interna de Retorno (TIR) 
La Tasa Interna de Retorno o TIR nos permite saber si es viable invertir en un determinado negocio. 
La TIR es un porcentaje que mide la viabilidad de un proyecto o empresa, determinando la 
rentabilidad de los cobros y pagos actualizados generados por una inversión; calculando en Excel 
tenemos: 
Tabla 43. Cálculo TIR 
  
 
(164.231.446) 
      79.502.804  
      83.723.426  
      87.341.900  
      91.591.804  
      91.262.351  
TIR 42,76% 
Fuente: Elaboración propia 
Este resultado indica que la TIR es igual al 42.76%. Esto significa que el dinero invertido en el 
proyecto tiene una rentabilidad del 42.76%. 
Relación Beneficio Costo RB/C 
La relación beneficio costo toma los ingresos y egresos presentes netos del estado de resultado, para 
determinar cuáles son los beneficios por cada peso que se sacrifica en el proyecto; es un cociente 
que se obtiene al dividir el Valor Actual de los Ingresos totales netos o beneficios netos entre el 
Valor Actual de los Costos de inversión o costos totales de un proyecto. 
            433.422.285 
    =    2.64 
              164.231.446 
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El anterior resultado indica que, por cada peso invertido en el proyecto de creación de un 
restaurante especializado en gastronomía a la parrilla, se obtendrá un ingreso de 2,64 pesos; lo que 
convierte al proyecto en una alternativa bastante rentable. 
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7 Fuentes de financiación 
Las vías que se utilizarán para obtener los recursos financieros necesarios serán los dos socios del 
restaurante especializado en gastronomía a la parrilla Brasa Parrilla-Bar Ltda, los cuales aportarán 
en igualdad de condiciones el capital necesario para el montaje y puesta en marcha de la empresa 
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8 Conclusiones 
La creación de una empresa dedicada a la prestación de servicio del restaurante especializado en 
gastronomía a la parrilla en el Municipio de Montelíbano muestra viabilidad en todos los aspectos 
que fueron evaluados en el plan de negocios aquí descrito; convirtiéndose en una alternativa 
bastante rentable en vista que la cultura gastronómica del municipio de Montelíbano va en 
crecimiento. 
Se llevó a cabo un estudio de mercado que demostró la existencia de una demanda insatisfecha 
en el municipio de Montelíbano, debido a la poca oferta de gastronomía a la parrilla que hay en él; 
también se describieron las características del servicio de restaurante y el producto a ofrecer en él, y 
se demostró la disposición de los clientes potenciales de adquirir los productos y el servicio que se 
les ofrece. 
En este mismo sentido se realizó un estudio técnico y organizacional, en el que se determinó el 
tamaño de la empresa, las tecnología y recursos humanos necesarios para determinar si es posible 
ofrecer el servicio de restaurante especializado en gastronomía a la parrilla; al igual que las normas 
de la empresa, las funciones de sus empleados y la planeación estratégica que definan el rumbo y las 
acciones a realizar para alcanzar los objetivos de la empresa. 
Por otra parte se muestra el impacto que tiene la puesta en marcha de la empresa en la economía 
del municipio al favorecer su crecimiento con la generación de empleo; y con la adquisición de 
insumos por parte de la empresa, se contribuye a la sostenibilidad y desarrollo de la industria y el 
comercio; también se genera un impacto social positivo porque al aumentar el número de personas 
ocupadas disminuye la delincuencia y porque se creará un lugar que generará diversión y 
entretenimiento a los jóvenes y la población en general. 
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Finalmente se pudo realizar un estudio financiero donde se describen las inversiones, costos y 
gastos necesarios para la puesta en marcha de la empresa, se estimó el precio de venta y los ingresos 
por ventas que tendría la empresa durante 5 años, se proyectó el flujo neto del proyecto, se elaboró 
el balance general y el estado de resultados, para poder realizar una evaluación financiera. 
La inversión fija requerida es de $ 134.752.000, el capital de trabajo requerido en un ciclo 
operativo del proyecto es de $29.479.446. 
El resultado de la evaluación financiera fue de una TIR del 40,19%, la Relación Beneficio/Costo 
de $ 2,17   y el Valor Presente Neto de  $37.137.173    utilizando una tasa de oportunidad del 25%, 
lo cual demuestra la factibilidad del proyecto. 
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9 Recomendaciones 
• Luego de la elaboración del estudio de factibilidad para la creación de una empresa dedicada 
al servicio de restaurante especializado en gastronomía a la parrilla en el municipio de Montelíbano 
e identificar que arroja resultados positivos tanto en el estudio de mercado, como en el técnico, 
organizacional y financiero, se recomienda poner en marcha el proyecto y aprovechar la poca 
competencia que hay en el mercado. 
• Mejorar los niveles de producción año a año, con el objetivo de aumentar la capacidad 
productiva, para que el crecimiento de la empresa se vea reflejado en el posicionamiento en el 
mercado. 
• Se deberá establecer recetas para que no se cometan errores en la elaboración de los platos 
de gastronomía a la parrilla ofrecidos por el restaurante. 
• Si bien es cierto el proyecto es bastante rentable no se debe descuidar el marketing de la 
empresa, el cliente siempre tiene que  estar a gusto y satisfecho con el producto por eso se hace 
necesario que la empresa vaya renovando conforme pase el tiempo para poder mantenerse en el 
mercado y la mente del consumidor. 
• Trabajar constantemente para cuidar la imagen de la empresa, por ello todos los trabajadores 
deben tratar con gran cordialidad a los clientes, brindarles una atención inigualable, ya que un 
cliente insatisfecho es perjudicial para la organización, un comentario negativo sobre el servicio o 
producto de la empresa afectaría contundentemente su imagen. 
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11 Anexos 
Anexo 1 Análisis de resultados del estudio de mercado 
ENCUESTA DIRIGIDA A HABITANTES DEL MUNICIPIO DE MONTELIBANO  
Objetivo: Realizar un Estudio de Mercado, para analizar la oferta y demanda de una empresa 
dedicada a la prestación de servicio de restaurante especializado en gastronomía a la parrilla, en el 
Municipio de Montelibano. 
 
 Edad: Tu edad está comprendida entre: 
• 20 – 30 años 
• 31 – 40 años 
• 41 – 50 años 
• 51 – 60 años 
• 61 – 70 años 
   
1) ¿Consume usted alimentos en la localidad de Montelibano? 
 
 NO___ SI___ 
 
 
2) ¿Cuándo fue la última vez que consumió alimentos en un restaurante en la 
localidad de Montelibano? 
 
a) Esta semana   ____  
 
• Cuantas veces ____  
• Antes de esta semana cuantas veces ____ 
 
b) La semana pasada ____  
 
• Cuantas veces____  
• Antes de la semana pasada cuantas veces____ 
 
c) Hace un mes____ 
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• Cuantas veces ___ 
 
d) Hace dos meses___ 
 
• Cuantas veces ___ 
 
e) Hace más de dos meses  
 
• Cuantas veces ___ 
 
f) No recuerdo ___ 
 
3) ¿La última vez que visito y consumió en un restaurante, usted estaba: 
 
a) Solo____  
b) En Familia ____ Cuantos familiares___ 
c) Con amigos____ Cuantos amigos___ 
d) Por trabajo ____ Cuantos compañeros de trabajo___ 
 
 
4) Cuando visita usted un restaurante, cual es el tipo de comida de su preferencia. 
 
a) Mariscos  
b) Parrilla  
c) Vegetariana 
d) Pastas 
e) Rápida 
f) Variada 
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Análisis de resultados  
Tabla 44 Edad 
Edad   
Respuesta No. Personas Porcentaje 
Entre 20 - 30 75 20,1% 
Entre 31 - 40 127 34,0% 
Entre 41 - 50 75 20,1% 
Entre 51 - 60 67 17,9% 
Entre 61 - 70 30 8,0% 
Total 374 100,0% 
Fuente: Elaboración propia 
 
 
Grafica 1 
 
Fuente: Elaboración propia 
La grafica muestra que de las 374 personas encuestadas el 34,0% tiene entre 31 – 40 años, el 20,1% a los 
que están entre las edades de 20 – 30 años, el 20,1% corresponde a los que están entre 41 – 50 años, el 8,0% 
a los adultos entre 61 – 70 años y el 17, 9% entre las personas de 51 – 60 años. 
 
 
 
 
20,1%
34,0%20,1%
17,9%
8,0%
EDAD
Entre 20 - 30 Entre 31 - 40 Entre 41 - 50 Entre 51 - 60 Entre 61 - 70
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Tabla 45 Pregunta 1 ¿Consume usted alimentos en la localidad de Montelibano? 
Respuesta No. Personas Porcentaje  
No 15 4,0%  
Si 359 96,0%  
Total 374 100,0%  
Fuente: Elaboración propia 
 
 
Grafica 2 
Fuente: Elaboración propia 
Se observa en la gráfica 2 que de los 374 encuestados el 96% es decir 359 personas, respondieron que 
consumen alimentos en restaurantes y el 4% restante equivalen a 15 encuestados que dijeron no asistir a 
restaurantes.     
 
Tabla 46 Pregunta 2 ¿ Cuándo fue la última vez que consumió alimentos en un restaurante en la 
localidad de Montelibano? 
   
Respuesta No. Personas Porcentaje 
Esta semana 230 64,1% 
La semana 
pasada 97 27,0% 
Hace un mes 22 6,1% 
Hace dos meses 10 2,8% 
Total 359 100,0% 
 
4,0%
96,0%
¿CONSUME USTED ALIMENTOS EN LA LOCALIDAD DE 
MONTELÍBANO?
No Si
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Grafica 3 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
De acuerdo con la gráfica de las 359 personas que dijeron asistir a un restaurante el 64,1% (230 personas) 
respondieron que asisten una vez por semana, el 27,0% (97 personas) Respondieron la semana pasada, el 
6,1% (22 Personas) lo hacen una vez por mes y el 2,8% (10Personas) cada dos meses. Esta información es de 
gran importancia para el cálculo de la demandad del servicio de restaurante.  
 
 
Ítem 1 Esta semana   
Tabla 47 Frecuencia de consumo de quienes acuden semanalmente 
Respuesta No. Personas Porcentaje 
1 138 60,0% 
2 46 20,0% 
3 15 6,5% 
4 8 3,5% 
5 15 6,5% 
6 0 0,0% 
7 8 3,5% 
Total 230 100,0% 
 
 
 
64,1%
27,0%
6,1% 2,8%
¿CUÁNDO FUE LA ÚLTIMA VEZ QUE CONSUMIÓ ALIMENTOS EN UN 
RESTAURANTE EN LA LOCALIDAD DE MONTELÍBANO?
Esta semana La semana pasada Hace un mes Hace dos meses
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Grafica 4 
Fuente: Elaboración propia 
En la anterior grafica se muestra la continuidad con la que van las personas una vez por semana a 
un restaurante, esto garantiza que no es aleatorio y que si hay una frecuencia  
 
Ítem 2 La semana pasada  
Tabla 48 Frecuencia de consumo  
Respuesta No. Personas Porcentaje 
1 65 67,0% 
2 32 33,0% 
Total 97 100,0% 
 
 
Grafica 5 
 
 
60,0%20,0%
6,5%
3,5%
6,5%0,0% 3,5%
FRECUENCIA SEMANAL
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67,0%
33,0%
FRECUENCIA QUINCENAL
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En la anterior grafica se muestra la continuidad con la que van las personas cada dos semana a un 
restaurante, esto garantiza que no es aleatorio y que si hay una frecuencia.  
 
Tabla 49 ¿La última vez que visito y consumió en un restaurante, usted estaba? 
 
Respuesta No. Personas Porcentaje 
Solo 39 10,9% 
En familia 267 74,4% 
Con amigos 30 8,4% 
Por trabajo 23 6,4% 
Total 359 100,0% 
 
 
Grafica 6 
Fuente: Elaboración propia 
 
Se observa en la gráfica 6 que el porcentaje de la muestra escogida prefiere asistir a restaurantes 
así; 10,9% (39 personas) solos, 74,4% (267 personas) en familia, 8,4% (30 personas) con amigos y 
6,4% (23 Personas) por trabajo.  
Siguiendo con la encuesta se les pregunto el número de personas con los que regularmente asiste 
para identificar una posible demanda obteniendo los siguientes resultados. 
10,9%
74,4%
8,4%
6,4%
¿LA ÚLTIMA VEZ QUE VISITÓ Y CONSUMIÓ EN UN RESTAURANTE, 
USTED ESTABA?
Solo En familia Con amigos Por trabajo
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Tabla 50 En Familia 
 
Respuesta No. Personas Porcentaje 
2 33 12,4% 
3 106 39,7% 
4 106 39,7% 
5 14 5,2% 
6 8 3,0% 
Total 267 100,0% 
 
 
 
 
Grafica 7 
                      
 
Fuente: Elaboración propia 
Tabla 51 Con Amigos 
   
Respuesta No. Personas Porcentaje 
2 8 26,7% 
4 14 
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 
46,7% 
5 8 26,7% 
Total 30 100,0% 
 
 
12,4%
39,7%
39,7%
5,2% 3,0%
NÚMERO DE ACOMPAÑANTES DE LA FAMILIA
2 3 4 5 6
76 
 
 
 
 
Grafica 8 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
Tabla 52  Por trabajo 
Respuesta No. Personas Porcentaje 
2 7 30,4% 
3 7 30,4% 
4 9 39,1% 
Total 23 100,0% 
 
 
Grafica 9 
Fuente: Elaboración propia 
26,7%
46,7%
26,7%
NÚMERO DE ACOMPAÑANTES AMIGOS
2 4 5
30,4%
30,4%
39,1%
NÚMERO DE ACOMPAÑANTES POR TRABAJO
2 3 4
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Tabla 53 Cuándo visita usted un restaurante, cual es el tipo de comida de su preferencia 
 
Respuesta No. Personas Porcentaje 
Mariscos  22 6,1% 
Parrilla 262 73,0% 
Vegetariana 0 0,0% 
Pastas  6 1,7% 
Rapida  47 13,1% 
Variada  22 6,1% 
Total 359 100,0% 
 
 
Grafica 10 
Fuente: Elaboración propia 
En cuanto a la preferencia del tipo de comida, sin duda la comida a la parrilla es la preferida por la 
población de Montelíbano, así lo afirma el 73% (262) de los encuestados. 
 
 
 
 
 
 
6,1%
73,0%
0,0%
1,7%
13,1%
6,1%
¿CUÁNDO VISITA USTED UN RESTAURANTE, CUAL ES EL TIPO DE 
COMIDA DE SU PREFERENCIA?
Mariscos Parrilla Vegetariana Pastas Rapida Variada
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Anexo 2 Reglamento Interno de trabajo de Brasa Parrilla-Bar 
Reglamento interno de trabajo 
El reglamento interno de trabajo es el conjunto de normas que determinan las condiciones a que 
deben sujetarse el empleador y los trabajadores en sus relaciones de trabajo; por lo que este 
documento de suma importancia y debe ser conocido por todos los miembros de la empresa, para 
que los trabajadores conozcan sus deberes y derechos. 
Preámbulo 
El presente es el Reglamento Interno de Trabajo prescrito por Brasa Parrilla- Bar, Empresa 
prestadora de servicios de restaurante especializado en gastronomía a la parrilla, con domicilio en el 
municipio de Montelíbano, Córdoba, Cra. 4# 19 – 30 Barrio el Centro, al lado del Hotel 
Montelíbano Plaza Real y a sus disposiciones quedan sometidos tanto la empresa como todos sus 
trabajadores.  
Este Reglamento determina las condiciones a las cuales deben sujetarse la empresa, como 
empleador, y sus servidores. Por consiguiente, hace parte de los contratos individuales de trabajo, 
escritos o verbales, celebrados o que se celebren con todos los servidores. (Ver anexo 2. Reglamento 
Interno de Trabajo de Brasa Parrilla-Bar). 
CAPÍTULO I 
ARTICULO 1. El presente reglamento interno de trabajo es prescrito por la firma 
Brasa Parrilla-Bar Ltda  en adelante “la empresa” domiciliada en Montelíbano, Córdoba, Cra. 4# 
19 – 30 Barrio el Centro, al lado del Hotel Montelíbano Plaza Real, para todas sus dependencias 
establecidas en Colombia y para las que en el futuro se establezcan.  A sus disposiciones queda 
sometida la empresa como sus trabajadores. Este reglamento hace parte integral de los contratos 
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individuales de trabajo, celebrados o que se celebren con todos los trabajadores, salvo estipulaciones 
en contrario, que sin embargo sólo pueden ser favorables al trabajador. 
CAPÍTULO II 
CONDICIONES DE ADMISIÓN 
ARTICULO 2. La persona que aspire a desempeñar un cargo en la empresa deberá participar en 
el proceso de selección y contratación establecido por la empresa, ajustado a las políticas y 
procedimientos establecidos para dicho proceso y aportar los siguientes documentos: 
a) Hoja de Vida totalmente diligenciada. 
b) Fotocopia de la cédula de ciudadanía. 
c) Registro civil de nacimiento de los hijos (para afiliación al sistema de seguridad social y la 
Caja de Compensación Familiar), si es del caso. 
d) Registro civil de matrimonio o declaración extra juicio de convivencia, si es del caso. 
e) Fotocopia de diplomas y actas de grado, si es del caso. 
f) Fotocopia de la tarjeta profesional, si es del caso. 
g) Certificaciones laborales de empleos anteriores. 
h) Fotocopia de certificados de estudios cursados (diplomados, seminarios, congresos, entre 
otros). 
i) Certificado de aptitud ocupacional, expedido por el médico señalado por la empresa el cual 
podrá reconocer al aspirante, y podrá exigir los exámenes de laboratorio que a su juicio requiera, los 
cuales serán sufragados por el empleador. No se exigirá la prueba del V.I.H (Artículo 22, Decreto 
559 de 1991), ni la prueba de embarazo, salvo que la labor a desempeñar sea de alto riesgo para la 
madre o para el bebé.(Artículo 43 de la Constitución Nacional y Convenio 111 de la O.I.T), ni la 
Abreugrafía Pulmonar (Resolución 13824 de 1989). 
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j) Certificación escrita de afiliación al Fondo de Pensiones, EPS a la que pertenece y 
Fondo de Cesantías. 
k) Diligenciar el formato de apertura de cuenta de nómina indicada por la empresa, si es del caso. 
El empleador podrá establecer en el reglamento, además de los documentos mencionados, todos 
aquellos que considere necesarios para admitir o no admitir al aspirante.  Sin embargo, tales 
exigencias no deben incluir documentos, certificaciones o datos prohibidos expresamente por las 
normas jurídicas para tal efecto.  Así, es prohibida la exigencia de la inclusión en formatos o cartas 
de solicitud de empleo “datos acerca del estado civil de las personas, de números de hijos que 
tengan, la religión que profesan o el partido político al cual pertenezca...” (L.13/72, art. 1o); lo 
mismo que la exigencia de la prueba de gravidez para las mujeres (C.N.,art, 43;Convenio No 111 de 
la OIT, art. 1o  y  2o). 
CAPITULO III 
PERÍODO DE PRUEBA 
ARTICULO 3. La empresa, una vez admitido el aspirante, podrá estipular con él un período 
inicial de prueba que tendrá por objeto apreciar las aptitudes del trabajador y, por parte de éste, las 
conveniencias de las condiciones de trabajo (Artículo 76 C.S.T.). 
ARTICULO 4. El período de prueba será de (2) meses. En los contratos de trabajo a término fijo, 
cuya duración sea inferior a 1 año, el período de prueba será la quinta parte del término inicialmente 
pactado para el respectivo contrato. Cuando entre un mismo empleador y trabajador se celebren 
contratos de trabajo sucesivos, no es válida la estipulación del período de prueba, salvo para el 
primer contrato (Artículo 7 Ley 50 de 1990). 
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ARTICULO 5. Durante el período de prueba, el contrato puede darse por terminado 
unilateralmente en cualquier momento y sin previo aviso. Los trabajadores en período de prueba 
gozan de todas las prestaciones (Artículo 80 C.S.T.). 
CAPÍTULO IV 
TRABAJADORES ACCIDENTALES O TRANSITORIOS 
ARTICULO 6. Son trabajadores accidentales o transitorios, los que se ocupen en labores de corta 
duración no mayor de un mes y de índole distinta a las actividades normales de la empresa. Estos 
trabajadores tienen derecho, además del salario, al descanso remunerado en dominicales y festivos. 
CAPÍTULO V 
JORNADA LABORAL Y HORARIO DE TRABAJO 
ARTICULO 7. La jornada laboral será de cuarenta y cuatro (44) horas a la semana, que deberán 
cumplirse de lunes a viernes entre las 7:00 a.m. y las 6:00 p.m., con una hora de almuerzo, en los 
turnos que establezca la Gerencia de la empresa. 
     PARAGRAFO.  Cuando la empresa tenga más de cincuenta (50) trabajadores que laboren 
cuarenta y ocho (48) horas a la semana, éstos tendrán derecho a que dos (2) horas de dicha jornada, 
por cuenta del empleador, se dediquen exclusivamente a actividades recreativas, culturales, 
deportivas o de capacitación (L. 50/90, art. 21).Están  excluidos de la regulación jornada máxima 
legal de trabajo los trabajadores que se desempeñen en alguna actividad profesional, de dirección, 
confianza y manejo.  
 La empresa no celebra contrato de trabajo con menores de edad, por ello no consagra regulación 
a la jornada de trabajo de estos. (pero si se contratan acatará la ley, especialmente el código del 
menor, y enunciará en este reglamento las labores que son prohibidas para los mismos y la jornada 
especial a que son sometidos) 
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CAPÍTULO VI 
HORAS EXTRAS, TRABAJO ORDINARIO Y TRABAJO NOCTURNO 
El trabajo suplementario o de horas extras se pagará por la empresa, en cada caso, así: extra 
diurno entre las 6:00 a.m. y las 10:00 p.m., con un recargo del veinticinco (25%) por ciento sobre el 
valor del trabajo ordinario diurno, nocturno si es entre las 10:00 p.m. y las 6:00 a.m., con un recargo 
del setenta y cinco (75%) por ciento sobre el valor del trabajo ordinario diurno.     
  ARTICULO 8. El trabajo realizado entre las 10:00 p.m. y las 6:00 a.m., se remunerará por la 
empresa, en cada caso, con un recargo del treinta y cinco (35%) por ciento sobre el valor del trabajo 
ordinario diurno. 
    ARTICULO 9.  Trabajo ordinario es el comprendido entre las 6:00 a.m. y las 10:00 p.m.  
Trabajo nocturno es el comprendido entre las 10:00 p.m. y las 6:00 a.m. 
    ARTICUO 10. El pago del trabajo suplementario o de horas extras y el del recargo por trabajo 
nocturno se efectuará junto con el del salario ordinario, en el período siguiente de pago, 
identificando los conceptos. 
CAPÍTULO VII 
DÍAS DE DESCANSO LEGALMENTE OBLIGATORIOS 
ARTICULO 11. Serán de descanso obligatorio remunerado, los domingos y días de fiesta que 
sean reconocidos como tales en nuestra legislación laboral. Cuando las mencionadas festividades 
caigan en domingo, el descanso remunerado igualmente se trasladará al lunes en los casos 
establecidos por la ley. 
Serán días de descanso obligatorio remunerado, de acuerdo con la legislación actual, y entre 
tanto no sea modificada por nuevas disposiciones, los domingos y los siguientes días de fiesta de 
carácter civil o religioso:  1º de enero, 6 de enero, 19 de marzo, 1º de mayo, 29 de junio, 20 de julio, 
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7 de agosto, 15 de agosto, 12 de octubre, 1º de noviembre, 11 de noviembre, 8 de diciembre y 25 de 
diciembre; además los días jueves y viernes santos, el de la Ascensión del Señor, el de Corpus 
Christi y el del Sagrado Corazón de Jesús. 
     El descanso en los domingos y demás días expresados en este artículo tienen una duración 
mínima de 24 horas, no existen descansos creados por acuerdo convencional. 
     El descanso remunerado del 6 de enero, 19 de marzo, 29 de junio, 15 de agosto, 12 de 
octubre, 1º de noviembre, 11 de noviembre, Ascensión del Señor, Corpus Christi y Sagrado Corazón 
de Jesús, cuando no caigan en día lunes se trasladarán al lunes siguiente a dicho día. 
   ARTICULO 12. Cuando por motivo de cualquier fiesta no determinada en este reglamento la 
empresa suspendiere el trabajo, está obligada a pagar el salario de ese día, como si se hubiere 
realizado.  Pero la empresa no está obligada a pagarlo cuando hubiere mediado convenio expreso 
para la suspensión del trabajo o su compensación en otro día hábil 
   ARTICULO 13. Los trabajadores que hubieren prestado sus servicios durante un año, tienen 
derecho a quince (15) días hábiles consecutivos de vacaciones remuneradas. 
   ARTICULO 14. La época de las vacaciones debe ser señalada por la empre¬sa a más tardar 
para dentro del año subsiguiente a aquel en que se hayan causado y deben ser concedidas oficios 
mente o a petición del trabajador, sin perjudicar el servicio y la efectividad del descanso. 
     El empleador tiene que dar a conocer al trabajador con quince (15) días de anticipación la 
fecha en que le concederá vacaciones. 
    ARTICULO 15. Cuando el contrato de trabajo termine sin que el trabajador hubiere disfrutado 
de vacaciones ya causadas, o cuando dentro de su vigencia haya lugar a la compensación en dinero, 
se tendrá como base para tal compensación el último salario devengado.  
    La compensación de éstas en dinero procederá proporcionalmente por fracción de año. 
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     Artículo  16. La empresa puede determinar para todos o para parte de sus trabajadores una 
época fija para las vacaciones simultáneas y si así lo hiciere para los que en tal época no llevaren un 
año cumplido de servicios, se entenderá que las vacaciones de que gocen son anticipadas y se 
abonarán a las que se causen al cumplir cada uno el año de servicios. 
     Si se presenta interrupción justificada del disfrute de las vacaciones, el trabajador no pierde el 
derecho de reanudarlas. 
     Artículo  17. La empresa concederá a los trabajadores permisos para faltar al trabajo, por 
motivo de los siguientes casos: para el desempeño de cargos oficiales de forzosa aceptación; ejercer 
el derecho de sufragio; por razón de grave calamidad doméstica debidamente comprobada; para 
desempeñar comisiones sindicales inherentes a la organización; o para asistir al entierro de sus 
compañeros, se concederá a los trabajadores permisos no remunerados para faltar al trabajo, en las 
siguientes condiciones: 
Que el aviso se dé con la debida anticipación al Jefe respectivo, exponiendo el motivo del 
permiso, excepto en el caso de grave calamidad doméstica, en el que el aviso debe darse dentro de 
los tres (3) días siguientes a aquél en que haya ocurrido. 
Que  el  número  de  los  que  se ausenten en los dos últimos casos previstos en el inciso 1º del 
presente artículo, no sea tal que perjudique la marcha del establecimiento, a juicio del representante 
del empleador. 
En los demás casos (sufragio, desempeño de cargos transitorios de forzosa aceptación y 
concurrencia al servicio médico correspondiente) el aviso se hará con la anticipación que las 
circunstancias lo permitan.  Salvo convención en contrario y a excepción del caso de concurrencia al 
servicio médico correspondiente, el valor del tiempo empleado en los permisos será descontado del 
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pago siguiente, excepto cuando el Jefe respectivo autorice compensar el tiempo faltante con trabajo 
igual en horas distintas a las del turno ordinario. 
El menor trabajador tendrá derecho a la capacitación y se le otorgará permiso no remunerado 
cuando la actividad escolar así lo requiera.  
  Acogiendo los principios del derecho laboral internacional, contenidos en los convenios de la 
Organización Internacional del Trabajo la empresa no celebra contratos con menores de edad. (Pero 
si se contratan  acatará la ley, especialmente el código del menor, y enunciará en este reglamento las 
labores que son prohibidas para los mismos). 
CAPITULO VIII 
VACACIONES REMUNERADAS 
ARTICULO 18. Los trabajadores que hubieren prestado sus servicios a la empresa durante un (1) 
año tienen derecho a quince (15) días hábiles consecutivos de vacaciones remuneradas. 
ARTICULO 19. La época de las vacaciones debe ser señalada por la empresa dentro del año 
subsiguiente y ellas deben ser concedidas oficiosamente o a petición del trabajador, sin perjudicar el 
servicio y la efectividad del descanso. El empleador tiene la obligación de dar a conocer al 
trabajador, por lo menos con quince (15) días de anticipación, la fecha en que le concederán las 
vacaciones. 
ARTICULO 20. Si se presenta interrupción justificada en el disfrute de las vacaciones, el 
trabajador no pierde el derecho a reanudarlas. 
ARTICULO 21. No se compensarán vacaciones en dinero  , excepto aquellas que el 
Ministerio de Trabajo autorice. En el evento en que el contrato de trabajo termine si que el 
trabajador hubiere disfrutado vacaciones, la compensación de estas en dinero procederá por un año 
cumplido de servicios y proporcionalmente por fracción de año. 
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En todo caso, para la compensación de vacaciones, se tendrá como base el último salario 
devengado por el trabajador. 
ARTICULO 22. En todo caso, el trabajador gozará anualmente, por lo menos de seis 
(6) días hábiles continuos de vacaciones, que no son acumulables. Las partes pueden convenir en 
acumular los días restantes de vacaciones, hasta por 2 años. La acumulación puede ser hasta por 4 
años, cuando se trate de trabajadores técnicos, especializados y de confianza. 
ARTICULO 23. Durante el período de vacaciones, el trabajador recibirá el salario ordinario que 
esté devengando el día que comience a disfrutar de ellas. En consecuencia, sólo se excluirán, para la 
liquidación de las vacaciones, el valor del trabajo en días de descanso obligatorio y el valor del 
trabajo suplementario o de horas extras. Cuando el salario sea variable, las vacaciones se liquidarán 
con el promedio de lo devengado por el trabajador en el año inmediatamente anterior a la fecha en 
que se concedan. 
ARTICULO 24. La empresa llevará un registro de vacaciones en el que se anotará la fecha de 
ingreso de cada trabajador, fecha en que toma sus vacaciones, en que las termina y la remuneración 
de las mismas. 
PARAGRAFO. En todos los contratos, los trabajadores tendrán derecho al pago de vacaciones, 
en proporción al tiempo laborado, cualquiera que sea su naturaleza. 
 
CAPITULO IX 
PERMISOS 
ARTICULO 25. La empresa concederá a sus trabajadores los permisos necesarios:  
para el ejercicio del derecho al sufragio 
 desempeño de cargos oficiales transitorios de forzosa aceptación 
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 en caso de grave calamidad doméstica debidamente comprobada. 
para concurrir en su caso al servicio médico correspondiente. 
para asistir  al entierro de sus compañeros y familiares cercanos, siempre que avisen con la 
debida oportunidad a la empresa. 
La concesión de los permisos estará sujeta a las siguientes condiciones: 
a) La autorización de permisos que requiera el trabajador la tramitará ante su jefe inmediato, con 
la debida anticipación. Salvo convención en contrario, el tiempo empleado en estos permisos puede 
descontarse al trabajador o compensarse con tiempo igual de trabajo efectivo, en horas distintas a su 
jornada ordinaria, a opción de la empresa. 
b) En caso de licencia por luto, se aplicará lo dispuesto el numeral 10º del artículo 57 del Código 
Sustantivo del Trabajo. Se concederá al trabajador en caso de fallecimiento de su cónyuge, 
compañero o compañera permanente o de un familiar hasta el grado segundo de consanguinidad, 
primero de afinidad y primero civil, una licencia remunerada por luto de cinco (5) días hábiles, 
cualquiera sea su modalidad de contratación o de vinculación laboral. 
Este hecho deberá demostrarse mediante documento expedido por la autoridad competente, 
dentro de los treinta 30 días siguientes a su ocurrencia. 
PARAGRAFO PRIMERO. Para efectos del presente reglamento, se entienden por calamidad 
domestica los siguientes hechos: (i) atención por urgencias médicas y hospitalización del cónyuge o 
del compañero permanente; hijos y padres del trabajador en el caso que estos últimos convivan bajo 
el mismo techo con éste, o sean viudos; (ii) los deberes naturales y los hechos catastróficos, fortuito 
o imprevistos que afecten la salud, los bienes o la vivienda del trabajador y su grupo familiar, 
entendiéndose por tal el compuesto por cónyuge o compañero permanente y familiares hasta el 2º 
grado de consanguinidad (padres; abuelos; hijos, nietos y hermanos) y primero civil (hijos adoptivos 
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y padres adoptantes), que convivan bajo el mismo techo con el trabajador, con todo cuanto se trate 
de un accidente o enfermedad común o profesional, sufrida por el trabajador que origine una 
incapacidad cubierta por las entidades de seguridad social, no se aplicará lo relativo a la calamidad 
doméstica. 
Conceder al trabajador por licencia de paternidad ocho (8) días. La licencia de paternidad solo 
opera para los hijos nacidos del cónyuge o de la compañera permanente. 
PARAGRAFO SEGUNDO. Si hay prueba de falsedad o engaño por parte del trabajador en el 
trámite del permiso, procederá el despido con justa causa. 
CAPÍTULO X 
SALARIO, LUGAR, DÍAS, HORAS DE PAGOS Y PERÍODOS QUE LO REGULAN 
ARTICULO 26. En la empresa se fija el salario por mandato del estado o por acuerdo de las 
partes.  
CAPITULO XI. 
LUGAR DIA Y HORA DE PAGO DEL SALARIO Y PERIODOS QUE REGULA. 
ARTICULO 27. En la empresa el salario se acuerda con cada trabajador por sueldo, en periodos 
quincenales, que se paga en dinero, Salvo en los casos en que se convenga pagos parciales en 
especie, se entrega en dinero legal colombiano mediante una de estas modalidades  
a) consignación en una cuenta corriente o de ahorros a su nombre, previo acuerdo entre las partes  
 b) dinero efectivo, a elección de este, lo que se informa o entrega durante la jornada laboral. 
Los pagos se efectuarán por los días quince (15) y ultimo de cada mes calendario, por periodos 
vencidos.  
De todo pago, al trabajador o el que lo cobre en virtud de su autorización escrita, se deja constancia 
del mismo.  Cuando se trate de transferencia electrónica será válido el recibo que expida la entidad. 
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Artículo 28. El pago del sueldo cubre el de los días de descanso obligatorio remunerado que se 
interponga en el mes. 
Artículo 29. La empresa pagará el salario que sea obligatorio en cada caso.  A los trabajadores 
para quienes sea aplicable la remuneración de salario mínimo, pero que por razón del servicio 
contratado, o por disposiciones legales, sólo estén obligados a trabajar un número de horas inferior a 
las de la jornada legal, se les computará tal salario mínimo con referencia a las horas que trabajen, 
con excepción de la jornada especial de treinta y seis horas. 
Cuando un trabajador devengue el salario mínimo legal, el valor por concepto de salario en 
especie no podrá exceder del treinta por ciento (30%). 
CAPÍTULO XII 
SISTEMA DE GESTION EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO, SERVICIO 
MÉDICO Y RIESGOS LABORALES. 
ARTICULO 30. La empresa implementará el Sistema de Gestión en Seguridad y Salud en el 
trabajo señalado en los Decretos 1443 del 1 de Julio de 2014 y 472 de 2015 y en las demás normas 
concordantes o aquellas que lo modifiquen o adicionen. 
ARTICULO 31. Los servicios médicos que requieran los trabajadores se prestarán por la 
empresa prestadora de salud (E.P.S) a través de la IPS, o por la administradora de riesgos laborales 
ARL, a través de la I.P.S. a la cual se encuentre afiliado el trabajador. En caso de no afiliación o 
suspensión del servicio por causas no atribuibles al empleador, los servicios serán a cargo del 
empleado, sin perjuicio de la acciones legales pertinentes. 
ARTICULO 32. Todo trabajador, desde el mismo día en que se sienta enfermo, deberá 
comunicarlo al empleador, su representante o a quien haga sus veces, el cual hará lo conducente 
para que sea examinado por el médico correspondiente, a fin de que certifique si puede continuar o 
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no en el trabajo y en su caso determine la incapacidad y el tratamiento a que el trabajador debe 
someterse. Si éste no diere aviso dentro del término indicado o no se sometiere al examen médico 
que se haya ordenado, su inasistencia al trabajo, se tendrá como injustificada para los efectos a que 
haya lugar, a menos que demuestre que estuvo en absoluta imposibilidad para dar el aviso y 
someterse al examen en la oportunidad debida. 
PARAGRAFO. Los trabajadores deben someterse a los exámenes médicos y seguir las 
instrucciones de tratamiento que ordene el médico que los haya examinado. De igual forma, deberán 
someterse a los exámenes y tratamientos preventivos que para todos o algunos de ellos requieran la 
empresa en determinados casos. El trabajador que sin justa causa se negare a someterse a los 
exámenes, instrucciones o tratamientos antes indicados, perderá el derecho a la prestación en dinero 
por la incapacidad que sobrevenga a consecuencia de esa negativa y será enteramente responsable 
del deterioro de su salud y las posibles consecuencias que esta desatención tenga. Se considera falta 
grave la desatención a realizarse los exámenes o a seguir las instrucciones médicas. 
ARTICULO 33. Los trabajadores deberán someterse a todas las medidas de higiene y seguridad 
que prescriban las autoridades del ramo en general, y en particular a las que ordene la empresa para 
prevención de las enfermedades y de los riesgos en el manejo de los elementos de trabajo 
especialmente para evitar los accidentes de trabajo. 
PARAGRAFO PRIMERO. El incumplimiento por parte del trabajador de las instrucciones, 
reglamentos y determinaciones de prevención de riesgos, adoptados en forma general o específica, y 
que se encuentren dentro del Sistema de Gestión de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) de 
la empresa, que la hayan comunicado por escrito o en charlas de seguridad, facultan al empleador 
para la terminación del vínculo o relación laboral por justa causa, tanto para los trabajadores 
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privados como para los servidores públicos, previa autorización del Ministerio de la Protección 
Social, respetando el derecho de defensa (Artículo 91 Decreto 1295 de 1994). 
PARAGRAFO SEGUNDO. El trámite de reconocimiento de incapacidades por enfermedad 
general, licencias de maternidad y paternidad, está a cargo única y exclusivamente del empleador 
(Decreto Ley 19 del 10 de enero de 2012). 
ARTICULO 34. En caso de accidente de trabajo, graves o mortales, el trabajador lo comunicara 
inmediatamente al empleador o a quien haga sus veces, ordenará inmediatamente la prestación de 
los primeros auxilios, la remisión al médico y tomará todas las medidas que se consideren 
necesarias y suficientes para reducir al mínimo las consecuencias del accidente, denunciándolo en 
los términos establecidos en el Decreto 1295 de 1994, ante la EPS, y Dirección Territoriales del 
Ministerio del Trabajo. (Decreto 472 de 2015). 
Todo accidente de trabajo o enfermedad profesional que ocurra en la empresa, será informado a 
la entidad administradora de riesgos laborales y a la entidad promotora de salud. 
ARTICULO 35. En todo caso, en lo referente a los puntos de que trata este capítulo, tanto la 
empresa como los trabajadores se someterán a las normas de riesgos laborales establecidas en el del 
Código Sustantivo del Trabajo, la Resolución 1016 de 1989 expedida por el Ministerio de la 
Protección Social y las demás que con tal fin se establezcan. De la misma manera, ambas partes 
están obligadas a sujetarse al Decreto Ley 1295 de 2012, Ley 776 del 17 de diciembre de 2002 y 
demás normas concordantes o aquellas que lo modifiquen o adicionen. 
CAPÍTULO XIII 
DEBERES DE LOS TRABAJADORES 
ARTICULO 36.  
 Los trabajadores de la empresa tienen como los siguientes deberes: 
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a) Observar la misión, visión y valores de la empresa, así como los principios éticos y morales. 
b) Anteponer los principios éticos, morales y profesionales al cumplimiento de sus metas 
laborales y administrativas. 
c) Respeto y subordinación a los superiores. 
d) Respeto y buen trato con sus compañeros de trabajo. 
e) Responder por el cuidado de su salud e integridad física durante el ejercicio de sus funciones. 
f) Procurar armonía con sus superiores y compañeros de trabajo, en las relaciones personales y en 
la ejecución de labores. 
g) Guardar buena conducta en todo sentido y obrar con espíritu de leal colaboración en el orden 
moral y disciplina general de la empresa. 
h) Ejecutar los trabajos que le confíen con honradez, buena voluntad y de la mejor manera 
posible. 
i) Hacer las observaciones, reclamos y solicitudes a que haya lugar por conducto del respectivo 
superior y de manera fundada, comedida y respetuosa. 
j) Recibir y aceptar las órdenes, instrucciones y correcciones relacionadas con el trabajo, con su 
verdadera intención que es, en todo caso, la de encaminar y perfeccionar los esfuerzos en provecho 
propio y de la empresa en general. 
k) Cumplir con los horarios de trabajo estipulados por la empresa; sin perjuicio de que la 
empresa, según sus necesidades, pueda mantenerse o cambiar los horarios de trabajo. 
l) Observar y atender las medidas y precauciones que le indique su respectivo jefe para el manejo 
de los equipos o elementos de trabajo. 
m) Mantenerse en estado de limpieza, en su ropa como en su persona, teniendo en cuenta la clase 
de labor que le ha sido encomendada y hacer un uso adecuado de las instalaciones de la empresa. 
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n) Evitar que terceras personas utilicen información confidencial, materiales, elementos de 
trabajo, enseres, mobiliario, equipos electrónicos, utensilios de oficina y, en general, los muebles e 
inmuebles del lugar donde desempeñen sus funciones, que estén al servicio o beneficio de la 
empresa o que se hayan dispuesto para uso exclusivo de sus empleados. 
o) Guardar reserva absoluta en relación a los Manuales de Procedimientos, programas de 
sistematización, información atinente a asuntos internos o administrativos de la empresa de 
cualquier índole o que estén relaciones con los socios, usuarios o contratistas. 
p) No pedir, ofrecer ni aceptar ningún tipo de dadivas. Así mismo se abstendrán de recibir 
remuneración de terceras personas. 
q) Comunicar oportunamente a sus superiores todo hecho o irregularidad que sea cometido por 
parte de otro empleado, funcionario o tercero que afecte los intereses de la empresa, clientes, 
proveedores, socios o trabajadores. 
r) Acatar el conducto regular en sus relaciones con la empresa. 
s) Conocer y estar permanentemente actualizados en todas las normas, políticas y procedimientos 
que hacen parte de los diferentes procesos o subprocesos de la empresa. Dar estricto cumplimiento a 
las normas, documentos y procedimientos que hacen parte de cada proceso o subproceso. 
t) Abstenerse de participar en actividades ilegales. 
u) Abstenerse de asesorar personas involucradas con actividades ilegales. 
v) Analizar los riesgos de su tarea y reportar cualquier desviación que pueda ir en contra de su 
salud o seguridad a su jefe inmediato, antes de iniciar sus labores. 
w) Hacer uso adecuado y exclusivo para el trabajo de los medios tecnológicos como 
Internet, teléfonos fijos, celulares, equipos de oficina, herramientas, entre otros. 
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x) Acoger, respetar y dar cumplimiento cabal a las políticas que, para la adecuación y desarrollo 
de su objeto social, implemente la empresa. 
y) Administrar adecuadamente los recursos de forma seria, segura, rentable y eficiente. 
CAPÍTULO XIV 
ORDEN JERÁRQUICO 
ARTICULO 37. El orden jerárquico de acuerdo con los cargos existentes en la empresa, es el 
siguiente: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ARTICULO 38. Tienen autoridad y facultad para impartir órdenes e imponer sanciones en la 
empresa a los trabajadores de la empresa las personas que desempeñan los siguientes cargos: 
- Gerentes 
 
Gerente 
        Chef 
      Meseros 
Servicios generales 
Asesor contable y 
financiero Asesor legal 
Junta Directiva 
95 
 
 
 
CAPÍTULO XV 
LABORES QUE NO DEBEN DESEMPEÑAR LOS MENORES Y LAS MUJERES 
     ARTICULO 39.  La empresa aplica la norma de comportamiento social, de no vincular 
menores de edad,  fijada en la declaración de los derechos fundamentales de la Organización 
Internacional del Trabajo.  
     ARTICULO 40.  La empresa protege la actividad laboral de la mujer en estado de embarazo, 
por lo cual durante este periodo y la lactancia se acogen los mandatos del médico tratante, en 
relación laboral no realizaran trabajos subterráneos de minas, ni en actividades peligrosas, 
insalubres o que requieran esfuerzos superiores a su capacidad, todo ello de acuerdo al Sistema de 
Gestión de Seguridad Salud en el trabajo y por la administradora de riesgos laborales.  
     ARTÍCULO 41. Sin perjuicio de lo anterior tampoco serán empleadas en trabajos 
subterráneos; la mujer cualquiera sea su edad, no puede trabajar en el lapso comprendido entre las 
10:00 de la noche a las 5:00 de la mañana, en ninguna de las siguientes empresas: 
a)  Las minas, canteras e industrias extractivas de cualquier clase; 
b)  La construcción, reconstrucción, conservación, reparación, modificación, demolición de 
edificios y construcción de toda clase de ferrocarriles, tranvías, puertos, muelles, canales, 
instalaciones para la navegación interior, camiones, túneles, puentes, viaductos, cloacas colectoras, 
cloacas ordinarias, pozos, instalaciones telegráficas o telefónicas, instalaciones eléctricas, fábricas 
de gas, distribución de agua u otros trabajos de construcción, así como las obras de preparación y 
cimentación que preceden a los trabajos antes mencionados, y 
c)  El transporte de personas o mercancías por carretera, ferrocarril o vías, marítima o fluvial 
comprendida la manipulación de mercancías en los muelles, embarcados y almacenes (D. 995/68, 
art. 50, num. 10, lits. a, c, d, y art. 11). 
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OBLIGACIONES ESPECIALES PARA LA EMPRESA Y LOS RABAJADORES 
ARTICULO 42. Son obligaciones especiales de la empresa: 
1. Poner a disposición de los trabajadores, salvo estipulaciones en contrario, los instrumentos 
adecuados y elementos necesarios para la realización de las labores. 
2. Brindar a los trabajadores elementos adecuados de protección contra accidentes y 
enfermedades laborales. 
3. Prestar los primeros auxilios en caso de accidente o enfermedad. 
4. Pagar la  remuneración pactada en las condiciones, períodos y lugares convenidos. 
5. Guardar respeto a la dignidad personal del trabajador a sus creencias, sentimientos, género, 
raza y convicciones. 
6. Dar al trabajador que lo solicite, a la expiración del contrato, una certificación en que conste el 
tiempo de servicio, índole de la labor y salario devengado. Igualmente, si el trabajador lo solicita, 
hacerle practicar examen de retiro y darle certificación sobre el particular, si al ingreso o durante la 
permanencia en el trabajo hubiere sido sometido a examen médico. Se considerará que el trabajador 
por su culpa elude, dificulta o dilata el examen, cuando transcurridos 5 días a partir de su retiro no 
se presenta donde el médico respectivo para las prácticas del examen, a pesar de haber recibido la 
orden correspondiente. 
7. Pagar al trabajador los gastos razonables, si para prestar su servicio lo hiz cambiar de 
residencia, salvo si la terminación del contrato se origina por culpa o voluntad del trabajador. 
8. Si el trabajador prefiere radicarse en otro lugar, la empresa debe costear su traslado hasta 
concurrencia de los gastos que demandaría su regreso al lugar donde residía anteriormente. En los 
gastos de traslado del trabajador se entienden comprendidos los esposos e hijos que con él 
convivieren. 
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9. Conceder a las trabajadoras que estén en período de lactancia los descansos ordenados por el 
artículo 238 del Código Sustantivo del Trabajo. 
10. Conservar el empleo a los trabajadores que estén disfrutando de los descansos remunerados, a 
que se refiere el numeral anterior, o de licencia de enfermedad motivada por el embarazo o parto. 
No producirá efecto alguno el despido que el empleador comunique a la trabajadora en tales 
períodos o que si acude a un preaviso, este expire durante los descansos o licencias mencionadas. 
11. Cumplir este reglamento y mantener el orden, la moralidad y el respeto a las leyes vigentes. 
ARTICULO 43. Son obligaciones especiales del trabajador: 
1. Realizar personalmente la labor en los términos estipulados, observar los preceptos de este 
reglamento, acatar y cumplir las órdenes e instrucciones que de manera particular le imparta la 
empresa o sus representantes, según el orden jerárquico establecido. 
2. No comunicar a terceros, salvo autorización expresa, las informaciones que sean de naturaleza 
reservada y cuya divulgación pueda ocasionar perjuicios a la empresa o a sus clientes, lo que no 
obsta para denunciar delitos comunes o violaciones del contrato o de las normas legales de trabajo 
ante las autoridades competentes. 
3. Conservar y restituir en buen estado, salvo deterioro natural, los instrumentos y útiles que les 
hayan facilitado para el correcto desempeño de sus funciones. 
4. Guardar rigurosamente la moral y el respeto en las relaciones con sus superiores y 
compañeros. 
5. Comunicar oportunamente a la empresa las observaciones que estime conducentes para evitar 
daños y perjuicios, accidentes de trabajo o enfermedades laborales. 
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6. Observar las medidas preventivas higiénicas prescritas por el médico de la empresa o por las 
autoridades del ramo y observar con suma diligencia y cuidados las instrucciones y órdenes 
preventivas de accidentes o de enfermedades profesionales. (Artículo 58 C.S.T). 
7. Informar y prestar la colaboración posible en caso de siniestro o riesgos inminentes que 
afecten o amenacen las personas o los enseres de la empresa. 
8. Mantener actualizada la información sobre la dirección exacta de residencia, número 
telefónico, celular, email. En consecuencia, cualquier comunicación que se envié al trabajador se 
entenderá válidamente enviada y notificada a este si se remite a la dirección registrada. 
9. Dedicar la totalidad del tiempo reglamentario de trabajo al desempeño de las funciones que les 
han sido encomendadas. 
10. Cumplir con la jornada de trabajo, de acuerdo con los horarios señalados por la empresa y de 
conformidad con la naturaleza de sus funciones. 
11. Desempeñar con solicitud, eficiencia e imparcialidad las funciones a su cargo. 
12. Observar en sus relaciones con el cliente, proveedor y tercero la cortesía y el respeto 
correspondiente. 
13. Cumplir con las normas y procedimientos establecidos por la empresa para el control del 
horario de entrada y salida, tanto en la mañana como en la tarde. 
14. Obser y cumplir, con diligencia y cuidado, las órdenes e instrucciones sobre el manejo de 
equipos electrónicos y elementos suministrados, a fin de evitar accidentes, daños y pérdidas de 
cualquier índole para la empresa. 
15. Mantener aseados y ordenados los puestos de trabajo, así como el lugar donde desempeñe 
transitoria o definitivamente sus funciones. 
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16. Reportar al jefe inmediato cualquier error, daño, deterioro, falla o accidente que ocurra con 
los equipos a su cargo. 
17. Evitar desperdiciar los elementos de trabajo o cualquier material que se le entregue para el 
correcto desempeño de sus funciones o producir trabajos defectuosos, salvo deterioro normal. 
18. Utilizar durante las labores, el equipo de protección, ropa de trabajo y los demás implementos 
de seguridad industrial proporcionados por la empresa. 
19. Usar los implementos y equipos de trabajo única y exclusivamente para labores de la 
Empresa. Si se le provee un equipo de comunicación móvil, deberá usarlo en asuntos laborales y 
personales, sin exceder el plan de consumo asignado. 
20. Someterse a los requerimientos y registros indicados por la empresa, en la forma, día y hora 
señalados por ella para evitar sustracciones u otras irregularidades. 
21. Realizar las tareas que le sean confiadas y responder por el ejercicio de la autoridad que les 
haya sido otorgada y de la ejecución de las órdenes que puedan impartir, sin que en ningún caso 
queden exentos de la responsabilidad que les incumbe. 
22. Ejecutar los trabajos con intensidad, cuidado y esmero propios del ejercicio de su cargo. 
23. Desempeñar las funciones para que fue contratado, debiendo al mismo tiempo, ejecutar todas 
las tareas ordinarias, inherentes y complementarias. 
24. Guardar la reserva y confidencialidad que requiere los asuntos relacionados con su trabajo en 
razón de su naturaleza o en virtud de instrucciones especiales, aun después de haber cesado en el 
cargo y sin perjuicio de denunciar cualquier hecho delictuoso. 
25. Los abogados de la empresa deberán tener en cuenta siempre las normas que regulan sus 
actividad profesional en su actuar y el orden jurídico colombiano en general. 
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26. Observar las medidas de seguridad que se determinen, absteniéndose de ejecutar actos que 
puedan poner en peligro su propia seguridad, la de sus compañeros de trabajo, la de sus superiores, 
así como los bienes de la empresa. 
27. Hacer buen uso de servicios sanitarios y baños, manteniéndolos limpios y cooperando con su 
conservación. 
28. Atender las instrucciones médicas, de higiene y de seguridad industrial que se le indiquen por 
cualquier medio. 
29. Presentarse al trabajo en buen estado de aseo e higiene personal. 
30. Suministrar, inmediatamente y ajustándose a la verdad, informaciones y datos que tengan 
relación con el trabajo desempeñado. 
31. Ejecutar el contrato de trabajo de buena fe, con honestidad, honorabilidad y poniendo al 
servicio de la empresa toda su atención y capacidad normal de trabajo. 
32. Aceptar su traslado a otro cargo dentro de la empresa, siempre que no sufra desmejoramiento 
en sus condiciones laborales. 
33. Autorizar, expresamente para cada caso y por escrito, los descuentos de su salario, 
prestaciones sociales y demás derechos de carácter laboral de las sumas pagadas demás, ya sea por 
error o por cualquier otra razón lo mismo que los préstamos que por cualquier otro motivo se hayan 
hecho, teniendo en cuenta el artículo 149 del C.S.T. 
34. Atender las actividades de capacitación y perfeccionamiento y efectuar las prácticas y los 
trabajos que le impongan. Asistir de manera activa a las charlas y actividades del Sistema de 
Gestión de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SGSST). 
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35. Asistir con puntualidad y provecho a los cursos de capacitación y entrenamiento organizados 
por la empresa dentro de la jornada laboral y fuera de esta, previo acuerdo entre la empresa y el 
trabajador. 
36. Firmar la copia de las comunicaciones que le suministre la empresa, en señal de recibo. 
37. Hacer uso de los elementos de protección personal y la dotación general especifica que 
designe la empresa para el desempeño del trabajo, así como observar las medidas de seguridad y 
precauciones implantadas para un mejor y más efectivo manejo de las maquinas e instrumentos de 
trabajo para evitar daños o accidentes de trabajo. 
38. Dar aviso oportuno al jefe inmediato de cualquier ausencia a su lugar de trabajo. 
39. Permitir la práctica y asistir, a los controles que implemente la empresa, tendientes a detectar 
el uso de sustancias psicoactivas y/o alcohólicas, 
40. Los demás que resulten de la naturaleza del contrato de trabajo, de las disposiciones legales 
de este reglamento, o de las asignadas por el empleador al trabajador en los estatutos de la empresa. 
ARTICULO 44. Se prohíbe a la empresa: 
1. Deducir, retener o compensar suma alguna del monto de los salarios y prestaciones en dinero 
que corresponda a los trabajadores sin autorización previa escrita de éstos, para cada caso y sin 
mandamiento judicial, con excepción de los siguientes: 
a) Respecto de salarios pueden hacerse deducciones, retenciones o compensaciones en los casos 
autorizados por los artículos 113, 150, 151, 152 y 400 del Código Sustantivo de Trabajo. 
b) Las cooperativas y el fondo de empleados pueden ordenar retenciones hasta del cincuenta por 
ciento (50%) de salarios y prestaciones, para cubrir sus créditos, en la forma y en los casos en que la 
ley los autorice. 
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c) Los bancos, de acuerdo con lo dispuesto por la Ley 24 de 1952, pueden ordenar retenciones 
hasta de un cincuenta por ciento (50%) de salario y prestaciones, para cubrir sus créditos en la forma 
y en los casos en que la ley lo autoriza. 
d) En cuanto a la cesantía y pensiones de jubilación, la empresa puede retener el valor respectivo 
en los casos establecidos en el artículo 250 del Código Sustantivo de Trabajo. 
e) En el evento en que los empleados se organicen para formar un fondo de ahorro tomado de sus 
ingresos laborales, la empresa podrá hacer los descuentos de sumas dineros previamente autorizados 
por éstos, para ser entregados, en la forma indicada al responsable de la administración del fondo de 
ahorro. 
2. Exigir o aceptar dinero del trabajador como gratificación para que se admita en el trabajo o por 
motivo cualquiera que se refiera a las condiciones de éste. 
3. Limitar o presionar en cualquier forma a los trabajadores el ejercicio de su derecho de 
asociación. 
4. Imponer a los trabajadores obligaciones de carácter religioso o político o dificultarles o 
impedirles el ejercicio del derecho al sufragio. 
5. Hacer o autorizar propaganda política en los sitios de trabajo. 
6. Hacer o permitir todo género de rifas, colectas o suscripciones en los mismos sitios. 
7. Emplear, en las certificaciones de que trata el ordinal 7º del artículo 57 del Código Sustantivo 
del Trabajo, signos convencionales que tiendan a perjudicar a los interesados o adoptar el sistema de 
“lista negra”, cualquiera que sea la modalidad que se utilice para que no se ocupe en otras empresas 
a los trabajadores que se separen o sean separados del servicio. 
8. Cerrar intempestivamente la empresa. Si lo hiciera, además de incurrir en sanciones legales, 
deberá pagar a los trabajadores los salarios, prestaciones, o indemnizaciones por el lapso que dure 
103 
 
 
 
cerrada la empresa. Así mismo cuando se compruebe que el empleador en forma ilegal ha retenido o 
disminuido colectivamente los salarios a los trabajadores, la cesación de actividades de estos, será 
imputable a aquél y les dará derecho a reclamar los salarios correspondientes al tiempo de 
suspensión de labores. 
9. Despedir sin justa causa comprobada a los trabajadores que les hubieren presentado pliego de 
peticiones desde la fecha de presentación del pliego y durante los términos legales de las etapas 
establecidas para el arreglo del conflicto. 
10. Ejecutar o autorizar cualquier acto que vulnere o restrinja los derechos de los trabajadores o 
que ofenda su dignidad (Artículo 59 C.S T). 
ARTICULO 45. Se prohíbe a los trabajadores de la empresa: 
1. Sustraer de la empresa los útiles o elementos de trabajo, estudios, conceptos, e información 
reservada o privilegiada, soportes o aplicaciones. 
2. Presentarse al trabajo en estado de embriaguez, con tufo o resaca o bajo la influencia de 
narcótico o de drogas enervantes y fumar dentro de las áreas de la empresa. 
3. Conservar armas de cualquier clase en el sitio de trabajo. 
4. Faltar al trabajo sin justa causa de impedimento o sin permiso de la empresa, excepto en los 
casos de huelga, en los cuales deben abandonar el lugar de trabajo. 
5. Disminuir intencionalmente el ritmo de ejecución del trabajo, suspender labores, promover 
suspensiones intempestivas del trabajo e incitar a su declaración o mantenimiento, sea que se 
participe o no en ellas. 
6. Hacer colectas, rifas o suscripciones o cualquier otra clase de propaganda en los lugares de 
trabajo. 
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7. Coartar la libertad para trabajar o no trabajar o para afiliarse o no a un sindicato o permanecer 
en él o retirarse. 
8. Usar los útiles, equipos o herramientas suministradas por la empresa en objetivos distintos del 
trabajo contratado (Artículo 60 C.S.T). 
9. Realizar actividades ajenas al ejercicio de sus funciones durante la jornada de trabajo. 
10. Abandonar o suspender sus labores sin autorización previa. 
11. Descuidar el desarrollo de sus responsabilidades e incumplir órdenes e instrucciones de los 
superiores. 
12. Retardar o negar injustificadamente el despacho de los asuntos o la prestación del servicio a 
que estén obligados. 
13. Fomentar, intervenir o participar en conversaciones, tertulias, corrillos, discusiones altercados 
o peleas durante el horario de trabajo. 
14. Aprovecharse de las circunstancia para amenazar o agredir en cualquier forma a sus 
superiores o compañeros de trabajo y ocultar el hecho. 
15. Originar riñas, discordias o discusiones con otro trabajadores de la empresa, o tomar parte en 
tales actos dentro o fuera de la misma. 
16. Fijar avisos o papeles de cualquier clase en las paredes o sitios no autorizados por la empresa, 
o escribir en los muros internos o externos de la misma. 
17. Desarrollar actividades diferentes a sus labores durante las horas de trabajo, sin previo 
permiso del jefe inmediato. 
18. Crear, alterar o circular documentos de creación y uso exclusivo de la empresa en su 
beneficio personal o de terceros. 
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19. Proporcionar o suministrar a terceros sin autorización de la empresa, información 
confidencial o laboral de la empresa, datos relacionados con la organización, producción, o con 
cualquiera de los documentos que hayan sido de su conocimiento o a los que haya tenido acceso en 
razón a sus labores. 
20. Utilizar los computadores, la fotocopiadora y cualquier otro implemento de propiedad de la 
empresa con fines personales, sin previa autorización del jefe inmediato. 
21. Usar los elementos de trabajo en labores que no sean propias, desperdiciarlos o permitir que 
se destinen a fines diferentes de su objeto. 
22. Ejecutar cualquier acto que ponga en peligro su seguridad e integridad personal, la de sus 
compañeros de trabajo, superiores, terceras personas o realizar actos que amenacen o perjudiquen 
los elementos de trabajo o instalaciones. 
23. Confiar en otro trabajador, sin la expresa autorización correspondiente, la ejecución propio 
trabajo.  
24. Solicitar a terceros o recibir, directa o por interpuesta persona, regalos, atenciones, prebendas, 
gratificaciones, dádivas o recompensa como retribución por actos inherentes a su cargo. 
25. Solicitar o aceptar comisiones en dinero o en especie por concepto de adquisición de bienes y 
servicios para la empresa. 
26. Facilitar o permitir a terceros la utilización de la papelería de la empresa. 
27. Prestar a título particular, servicio de asesoría o asistencia en trabajo relacionados con las 
funciones propias de su empleo. 
28. Comercializar, prestar o regalar los elementos de protección personal suministrados por la 
empresa para el desarrollo de las funciones por parte de cada trabajador. 
29. Usar para fines distintos o contrarios a la forma indica, ropa o implementos de trabajo. 
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30. Presentar, para la admisión en la empresa o para cualquier efecto documentos falsos, 
incompletos enmendados o no ceñidos a la estricta verdad. 
31. Desacreditar o difamar en cualquier forma o por cualquier medio, las personas servicios o 
nombre de la empresa, o incitar a que no reciban sus servicios. 
32. Destruir, dañar, retirar o dar a conocer, archivos de la empresa o de terceros, que le hayan 
sido revelados en el desarrollo de sus labores por considerarse confidenciales, sin autorización 
expresa y escrita de la misma. 
33. Retirar información digital o virtual de la empresa, sin autorización escrita del jefe inmediato. 
34. Introducir en los computadores de la empresa, medios magnéticos o información ajena a la 
empresa que puedan afectar de cualquier manera los informes o equipos; que constituyan una 
infracción a las normas de propiedad intelectual. 
35. Instalar software en los computadores de la empresa, así este cuente con la licencia otorgada 
por la misma en los términos de ley. 
PARAGRAFO. La violación por parte del trabajador de las prohibiciones especiales enunciadas, 
se considera FALTA GRAVE, y dará lugar a la terminación del contrato de trabajo con justa causa 
por parte de la empresa. 
 
CAPÍTULO XVI 
JUSTAS CAUSAS PARA DAR POR TERMINADO EL CONTRATO DE TRABAJO 
ARTICULO 46. Además de las causales establecidas en la ley, decretos y demás normas que 
regulen la materia, las faltas enumeradas a continuación, se consideran como graves, y darán lugar a 
la cancelación por justa causa del contrato de trabajo, así: 
a) Por parte del empleador: 
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1. Todo engaño por parte del empleado, consistente en la presentación de certificados falsos, 
adulterados o incompletos, ya sea para su admisión en la empresa, o posterior a su ingreso o retiro, 
tendientes a obtener un derecho, provecho o beneficio de la misma, bien para el empleado u otra 
persona. 
2. Relacionar cobros de viáticos, gastos de viaje que no correspondan a la realidad, en beneficio 
propio o de terceros, y realizar el cobro subsidio sin existentes o dar a los mismos una destinación 
diferente. 
3. Poner en peligro las instalaciones de la empresa o su puesto de trabajo o hacer mal uso de 
ellas. 
4. Introducir, portar o conservar armas o explosivos en el sitio de trabajo o dentro de las 
instalaciones de la empresa. 
5. Realizar trabajos, actividades no asignadas por la empresa, revelar información de carácter 
reservado o confidencial que el empleado conozca por razón de su trabajo o vinculación a la 
empresa, atender sin justificación, durante las horas de trabajo asuntos diferentes a los que le sean 
asignados. 
6. Copiar, llevar o transmitir, por cualquier medio, fuera de la empresa, manuales, programas 
(software) y documentos de cualquier naturaleza y de propiedad de ésta, o prestarlos o fotocopiarlos 
sin autorización. 
7. Pedir, recibir, aceptar regalos, dádivas o beneficios de cualquier índole, provenientes de 
proveedores, clientes o cualquier persona o entidad que tenga relación con la empresa. 
8. Destruir, dañar intencional o deliberadamente, objetos, elementos de trabajo, útiles, 
documentos asignados a su cargo o de los demás empleados o terceros, o hacer mal uso de ellas. 
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9. No comunicar oportunamente a sus jefes las observaciones que estime conducentes para evitar 
daños o perjuicios, brindar informes falsos, omitir o consignar datos inexactos en los informes, 
cuadros, relaciones, balances, que se presenten o que requieran los superiores, a fin de obtener 
decisiones o aprobaciones que se hagan en consideración a dicha inexactitud. 
10. Propiciar acciones que puedan afectar la integridad y seguridad del personal, del trabajador, 
equipos, información, materiales, objetos o instalaciones utilizadas por la empresa. 
11. Sustraer o apropiarse de objetos, dinero, información, elementos de trabajo de empleados o 
terceros o preparar, participar, ocultar o cometer actos delictuosos o contravenciones que afecten o 
pongan en peligro las personas o los bienes de la empresa. 
12. Cometer actos de violencia, malos tratos o indisciplina, dentro o fuera de las instalaciones de 
la empresa, en contra de los empleados, jefes, sus familiares, guardias de seguridad, clientes y 
proveedores o protagonizar riñas, coaccionar, desafiar, injuriar a los trabajadores o a terceros. 
13. Engañar a la empresa en cuanto a la solicitud de permisos, licencias beneficios o auxilios 
monetarios. 
14. Disminuir intencionalmente el ritmo de ejecución del trabajo, suspender labores, promover, 
incitar y mantener suspensiones intempestivas del trabajo, sea que se participe en ellas o no. 
15. Desacreditar, hacer afirmaciones falsas o calumniosas sobre la empresa, sus servicios, sus 
jefes y sus empleados. 
16. Introducir, conservar, distribuir o consumir bebidas alcohólicas, dentro de las dependencias 
de la empresa o instalaciones utilizadas por ella o presentarse al lugar de trabajo, bajo la influencia 
del alcohol, de drogas enervantes, narcóticas. 
17. Cometer faltas contra la moral, las buenas costumbres, contra los valores y principios 
organizacionales, políticas y procedimientos establecidos por la empresa, en las relaciones con sus 
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superiores empleados, clientes, proveedores, socios y en general, con cualquier persona o entidad 
con la que la empresa tenga relación. 
18. Negarse, sin justa causa, a cumplir órdenes de su jefe o suspender su ejecución. 
19. El retardo de cualquier tiempo en la entrada sin excusa suficiente, por tercera 
vez en una misma semana y a juicio del empleador. 
20. Inasistir al lugar de trabajo durante parte de la jornada o la jornada completa, por tercera vez 
al mes sin excusa suficiente. 
21. Cometer actos o acciones fuera de sus puestos de trabajo, fuera de las instalaciones de la 
empresa y en representación de la misma, que comprometan o afecten la imagen y el buen nombre 
de ésta. 
22. Revelar secretos y datos reservados de la empresa, así como dar a conocer la clave personal 
de acceso a las instalaciones, prestar llaves o dar a conocer claves de cajas de seguridad a terceros o 
a personal no autorizado. 
23. Ejercer, coparticipar o tolerar una situación de acoso laboral bajo cualquiera de sus 
modalidades. 
24. Presentar sin soporte, o temerariamente, una denuncia de acoso laboral. 
25. Violar las normas del presente reglamento interno de trabajo. 
26. Violar gravemente sus obligaciones. 
b.) Por parte del trabajador: 
1. El haber sufrido engaño por parte del empleador, respecto de las condiciones de trabajo. 
2. Todo acto de violencia, malos tratamientos o amenazas graves inferidas por el empleador 
contra el empleado o los miembros de su familia, dentro o fuera del servicio, o inferidas dentro del 
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servicio por los parientes, representantes o dependientes de la empresa con el consentimiento o la 
tolerancia de éste. 
3. Cualquier acto de la empresa o sus representantes que induzca al trabajador a cometer un acto 
contrario a sus convicciones políticas o religiosas. 
4. Todas las circunstancias que el trabajador no pueda prever al celebrar el contrato, y que 
pongan en peligro su seguridad o su salud, y que el empleador no se allane a modificar. 
5. Todo perjuicio causado maliciosamente por el empleador al trabajador, en la prestación del 
servicio. 
6. El incumplimiento sistemático, sin razones válidas, por parte del empleador, de sus 
obligaciones convencionales o legales. 
7. La exigencia de la empresa, sin razones válidas, de la prestación de un servicio distinto o en 
lugares diversos de aquel para el cual se le contrató. 
PARAGRAFO PRIMERO. La falta grave dará lugar a la terminación del contrato de trabajo por 
justa causa. Igualmente, en casos de reincidencia en faltas leves, se faculta al empleador para dar 
por terminado el contrato de trabajo. 
PARAGRAFO SEGUNDO. Habrá lugar a la terminación del contrato de trabajo por justa causa 
cuando el empleado incumpla en forma grave cualquiera de sus obligaciones o viole algunas de las 
prohibiciones establecidas en la Ley, en el presente reglamento, en el contrato de trabajo o en sus 
adiciones. 
PARAGRAFO TERCERO. Estas causales no son taxativas de los motivos de despido con justa 
causa, pues también tendrán aplicación las que se desprendan de las normas legales. 
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ARTICULO 47. La parte que termina unilateralmente el contrato de trabajo debe manifestar a la 
otra, en el momento de la extinción, la causal o motivo de esa determinación. Posteriormente no 
podrán alegarse válidamente causales o motivos distintos. 
ARTICULO 48. En caso de terminación unilateral del contrato de trabajo sin justa causa 
comprobada, por parte de la Empresa, o si ésta da lugar a la terminación unilateral por parte del 
empleado por alguna de las justas causas contempladas en la Ley, la empresa pagará al empleado las 
indemnizaciones del caso, de acuerdo con la Ley. 
CAPITULO XVII 
ESCALA DE FALTAS Y SANCIONES DISCIPLINARIAS 
ARTICULO 49. Se establecen las siguientes clases de faltas leves y correspondientes sanciones 
disciplinarias y procedimiento de aplicación de las mismas. El incumplimiento o la infracción de las 
obligaciones contractuales o reglamentarias, o de las normas generales o especiales que se dicten 
por la empresa y de las que trata este reglamento, implica por la primera vez, suspensión en el 
trabajo hasta por cuatro (4) días; de la segunda vez en adelante, suspensión hasta por un (1) mes. 
Antes de imponer una sanción disciplinaria por conductas contrarias a este reglamento, la empresa 
citara al trabajador, para ser escuchado en compañía de dos (2) representantes del sindicato al cual 
pertenezca. En todo caso se dejará constancia escrita de los hechos y de la decisión de la empresa de 
imponer o no, la sanción definitiva. 
ARTICULO 50. No producirá efecto alguno la sanción disciplinaria impuesta con violación del 
trámite señalado en el anterior artículo 
ARTICULO 51.  En ningún caso podrá la empresa imponer a sus trabajadores sanciones no 
previstas en este reglamento, pacto, convención colectiva, fallo arbitral o en el contrato individual 
de trabajo. 
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CAPITULO XVIII 
RECLAMOS, PERSONAS ANTE QUIENES DEBEN PRESENTARSE Y SU 
TRAMITACIÓN 
    ARTICULO 52.  Los empleados vinculados a la empresa deberán presentar sus reclamos ante 
su superior jerárquico, y si no fuere atendido por éste, o no se conformare con su decisión, podrá 
insistir en su reclamo ante quien tenga la inmediata jerarquía en orden ascendente, sobre la persona 
ante quien primero formuló el reclamo. Los reclamos serán resueltos dentro de un tiempo razonable, 
atendida su naturaleza. 
CAPITULO XIX 
PROCEDIMIENTO PARA COMPROBACIÓN DE FALTAS Y FORMAS DE 
APLICACIÓN DE LAS SANCIONES DISCIPLINARIAS 
ARTICULO 53. Antes de aplicarse una sanción disciplinaria, el empleador deberá oír en 
descargos al trabajador inculpado. En todo caso, se dejará constancia escrita o magnética de los 
hechos y de la decisión de la empresa de imponer o no la sanción definitiva (Artículo 115 C.S.T.). 
ARTICULO 54. No producirá efecto alguno la sanción disciplinaria impuesta con violación del 
trámite señalado en el anterior artículo (Artículo 115 C.S.T.). 
CAPÍTULO XX 
MECANISMOS DE PREVENCION DE ACOSO LABORAL Y PROCEDIMIENTO 
INTERNO DE SOLUCION 
ARTICULO 55. Los mecanismos de prevención de las conductas de acoso laboral previstos por 
la empresa constituyen actividades tendientes a generar una conciencia colectiva conviviente, que 
promueva el trabajo en condiciones dignas y justas, la armonía entre quienes comparten vida laboral 
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empresarial y el buen ambiente en la empresa y proteja la intimidad, la honra, la salud mental y la 
libertad de las personas en el trabajo. 
ARTICULO 56. En desarrollo del propósito a que se refiere el artículo anterior, la empresa ha 
previsto los siguientes mecanismos: 
1. Información a los trabajadores sobre la Ley 1010 de 2006, que incluya campañas de 
divulgación preventiva, conversatorios y capacitaciones sobre el contenido de dicha ley, 
particularmente en relación con las conductas que constituyen acoso laboral, las que no, las 
circunstancias agravantes, las conductas atenuantes y el tratamiento sancionatorio. 
2. Espacios para el diálogo, círculos de participación o grupos de similar naturaleza para la 
evaluación periódica de vida laboral, con el fin de promover coherencia operativa y armonía 
funcional que faciliten y fomenten el buen trato al interior de la empresa. 
3. Diseño y aplicación de actividades con la participación de los trabajadores, a fin de: 
a) Establecer, mediante la construcción conjunta, valores y hábitos que promuevan vida laboral 
conviviente. 
b) Formular las recomendaciones constructivas a que hubiere lugar en relación con situaciones 
empresariales que pudieren afectar el cumplimiento de tales valores y hábitos. 
c) Examinar conductas específicas que pudieren configurar acoso laboral u otros hostigamientos 
en la empresa, que afecten la dignidad de las personas, señalando las recomendaciones 
correspondientes. 
4. Las demás actividades que en cualquier tiempo estableciere la empresa para desarrollar el 
propósito previsto en el artículo anterior. 
ARTICULO 57. Para los efectos relacionados con la búsqueda de solución de las conductas de 
acoso laboral, se establece el siguiente procedimiento interno, con el cual se pretende desarrollar las 
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características de confidencialidad, efectividad y naturaleza conciliatoria señaladas por la ley para 
este procedimiento: 
En desarrollo del propósito perseguido y al que hace referencia el artículo precedente, la empresa 
ha previsto: 
1. Delegar al Departamento de Recursos Humanos la vigilancia permanente del ambiente 
laboral, buscando ante todo la armonía entre los trabajadores de cada dependencia y entre estos y 
sus superiores jerárquicos, quedando facultado además de tomar las medidas que considere del caso 
con miras a solucionar las diferencias que eventualmente pudiesen propiciar situaciones de acoso 
laboral. 
2. El Departamento de Recursos Humanos tendrá la responsabilidad de divulgar el contenido e 
informar a los trabajadores de la empresa sobre los preceptuado en la ley 1010 de 2006 y todas 
aquellas normas concordantes o modificatorias que se llegue a instituir, para ello establecerá 
campañas de divulgación preventiva, conversa torios y capacitaciones que permitan conocer de 
manera precisa el espíritu de dicha ley, promulgando todas aquellas conductas constituyentes de 
acoso laboral, las que no, las circunstancias agravantes, las conductas atenuantes y el tratamiento 
sancionatorio. 
3. Se implementará actividades pedagógicas o terapias grupales de mejoramiento de las 
relaciones entre quienes comparten una relación laboral dentro de las áreas de trabajo de la 
compañía. 
4. Con el fin de hacer de la empresa una familia de trabajo, que interactué en armonía en el 
quehacer diario, el Departamento de Recursos Humanos queda comprometido a la creación de 
espacios dedicados para el dialogo, donde se analizara de manera puntual todas aquellas escenarios 
en que se vislumbre posibles acosos laborales, con el fin de buscar dar solución a dichos hechos y 
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crear fórmulas de prevención. De igual forma, se abrirá un espacio para la creación de todos 
aquellos círculos de participación o grupos de similar naturaleza, los cuales estarán conformados por 
todos aquellos trabajadores que consideren prudente participar en la búsqueda de nuevos parámetros 
que conlleven a una mayor coherencia operativa y armonía funcional, y así fomentar el buen trato al 
interior de la empresa. 
5. Para un mejor desarrollo de las medidas preventivas, la empresa exigirá a todos los 
empleados que cumplan funciones, de dirección, mando o supervisión, reportes periódicos donde se 
constante entre otros, que programas de capacitación y prevención se han utilizado tendientes a 
prevenir las conductas constitutivas de acoso laboral. 
6. En los programas de inducción y entrenamiento de todo el personal que se vincule a partir de 
la presente edición, se incluirá un capítulo especial relacionado con reglas de convivencia laboral 
que permitan evitar que durante la relación de trabajo se incurra en actuaciones constitutivas de 
hostigamiento. 
7. La empresa acorde con el objetivo trazado, no solo ha diseñado estrategias para aminorar 
posibles hostigamientos de carácter laborales tal como se percibe en los numerales anteriores sino 
que implementará jornadas de capacitación a sus trabajadores y personal directivo, donde buscara 
establecer valores y hábitos que promuevan una vida laboral conviviente, tales como el respeto a los 
demás, la tolerancia, el examinar conductas específicas que pudieren configurar maltrato, 
persecución, discriminación, entorpecimiento, inequidad y desprotección de los trabajadores, 
entendiendo que son estas situaciones generativas de  acoso laboral y afectando de manera directa la 
dignidad de las personas, la convivencia pacífica y amigable en el ámbito de las relaciones de 
trabajo. 
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8. Atender las conminaciones que formularen los inspectores de trabajo en desarrollo de lo 
previsto en el numeral 2 del artículo 9 de la ley 1010 de 2006 y disponer las medidas que se 
estimaren pertinentes. 
9. Las demás actividades que en cualquier tiempo estableciere la empresa para desarrollar el 
propósito previsto en el artículo anterior. 
1. La empresa tendrá un comité, integrado, por un representante de los trabajadores y un 
representante del empleador o su delegado. Este comité se denominará 
"Comité de Convivencia Laboral". En el evento en que la Empresa se alcance un número 
superior a 20 trabajadores vinculados, se ajustará el número de integrantes de dicho comité y será 
dos (2) representantes del empleador y dos (2) de los trabajadores. 
 
 
CAPITULO XXI 
PRESTACIONES ADICIONALES A LAS OBLIGATORIAS. 
    ARTICULO 58. En la empresa Brasa Parrilla-Bar Ltda, no existen prestaciones sociales 
adicionales a las consagradas en el derecho laboral colombiano.   
     Por acto unilateral de la empresa, se reserva el derecho de otorga aguinaldo a quienes están 
vinculados en el mes de diciembre.  
     No producirá ningún efecto las cláusulas del reglamento que desmejoren las condiciones del 
trabajador en relación con lo establecido en las leyes, contratos individuales, pactos, convenciones 
colectivas o fallos arbitrales los cuales sustituyen las disposiciones del reglamento en cuanto fueren 
más favorables al trabajador. 
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CAPITULO XXII 
PUBLICACIONES 
ARTICULO 59. Dentro de los quince (15) días siguientes a la notificación de la resolución 
aprobatoria de este reglamento, el empleador lo publica mediante la fijación de dos copias de 
caracteres legibles, en dos sitios distintos. Si hubiere varios lugares de trabajo separados, la fijación 
debe hacerse en cada uno de ellos. Con este reglamento se publicará la resolución aprobatoria. 
     El presente reglamento entrará a regir ocho días después de su publicación, hecha en la forma 
prevista en el artículo anterior. 
     ARTICULO 60. Desde la fecha en que entre en vigencia el presente reglamento, se tiene 
como único vigente para la empresa y sus trabajadores. 
 
CAPÍTULO XXIII 
CLÁUSULAS INEFICACES 
     ARTICULO 61.  No producirá ningún efecto las cláusulas del reglamento que desmejoren las 
condiciones del trabajador en relación con lo establecido en las leyes, contratos individuales, pactos, 
convenciones colectivas o fallos arbítrales, los cuales sustituyen las disposiciones del reglamento en 
cuanto fueren más favorables al trabajador. (Art. 109, CST) 
FECHA: Julio 15 de 2019 
CIUDAD: Montelíbano 
DEPARTAMENTO: Córdoba 
TELÉFONO: 3148230049-3006009774 
GERENTE: 
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Anexo 3 Menú de Santamelona Restaurante y Arazá Restaurante-Bar 
Figura 7 . Menú de Santamelona Restaurante 
 
Fuente: Santamelona Restaurante  
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Figura 8. Arazá restaurante-Bar 
 
 
Fuente: Arazá restaurante-Bar 
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Figura 9. Restaurante la Magangueleña 
 
 
Fuente: Restaurante la Magangueleña 
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Figura 10. Restaurante Donald Parrilla 
 
 
Fuente: Restaurante Donald Parrilla  
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Figura 11. La Carreta 
 
 
Fuente: La Carreta 
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Figura 12. Restaurante Llamas al Carbón  
 
 
Fuente: Restaurante Llamas al Carbón 
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Figura 13. Club Katuma  
 
 
Fuente: Club Katuma 
 
